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DU VERRE A LASSIETTE

UNE HISTOIRE BOUILLONNANTE

Née en Asie, la canne a sucre s'est répandue dans les pays du
soleil au hasard des conquétes territoriales et des grandes décou-
vertes pour finalement s'ancrer dans les Caraibes et les Antilles.
Il aura fallu bien des siecles et des tourments au rhum pour que
le “tue-diable” devienne la noble boisson qu'il est aujourd hui.
Une histoire fascinante.

Une canne venue d'Asie

Contrairement a ce qu'on pourrait croire, la canne a sucre n’est pas
originaire du continent américain, comme la tomate ou la pomme de
terre, mais d’Asie. Des plants sauvages de saccharum officinarum (le
nom savant de la canne cultivée) ont été en effet retrouvés en Nouvel-
le-Guinée.

La canne a certainement été cultivée tres tot, notamment dans le sous-
continent indien, car elle constitue la seule source naturelle de sucre
avec le miel que 'homme pouvait se procurer.

Historiquement, la premiére mention écrite de la canne a sucre est
fournie par un général d’Alexandre le Grand, qui décrit, dans son récit
d’'un voyage entre I'Indus et 'Euphrate, “un roseau indien qui donne
du miel sans l'aide des abeilles, a partir duquel on élabore une boisson
enivrante”.




A partir des Indes, la canne a sucre va entreprendre une lente
progression d’est en ouest, au rythme de lexpansion de la
civilisation musulmane dans le bassin méditerranéen, dans
toute 'Afrique du Nord, mais aussi 2 Chypre, 2 Malte et en
Sicile. Non seulement sa culture est rémunératrice, car le sucre
- considéré comme une épice - se vend fort cher en Europe
du Nord, mais les savants arabes - les plus
en avance 2 la fin du premier millénaire -
ont découvert les vertus du sirop de sucre
pour conserver les qualités des herbes mé-
dicinales.

Au 14éme siécle, la canne 2 sucre a atteint les
limites extrémes du monde occidental, étant
exploitée a Madere et dans les iles Canaries.

Car elle a besoin d'un climat tropical pour pros-
pérer. La plante, qui peut atteindre 4 a 5 metres de
haut, craint le froid et a besoin de beaucoup d’eau, qu'elle
stocke dans ses tiges, donnant un jus a haute teneur en
saccharose. Par contre, elle pousse facilement sur la plupart
des sols.

En 1493, lors de son deuxiéme voyage vers le “Nouveau Mon-
de”, Christophe Colomb embarque sur ses navires des plants
de canne a sucre provenant des Canaries, qui seront cultivés
dans I'lle d’Hispaniola (I'actuelle Saint-Domingue - Haiti). Au
fur et a mesure de l'expansion espagnole dans les Caraibes et
les Antilles, la canne est systématiquement du voyage, tandis

que les Portugais la développent sur le continent sud-améri-
cain. A tel point que, en 1625, le Brésil est le principal fournis-
seur en sucre de 'Europe...

Mais, méme au l6eme siecle, il n'est pas encore question

d’eau-de-vie, méme si certains voyageurs parlent d’'une bois-
son fermentée a base du sucre de canne “qui rend fou”...

-

Aujourd’hui cultivée sur 20 millions d’hectares dans le monde
entier, la canne 2 sucre est une des toutes premieres pro-
ductions agricoles de la planete, pour le sucre et le thum,
mais aussi pour fournir des biocarburants se substituant au
pétrole.



Pour les esclaves et les marins

Importée d’Europe,
ou les Hollandais
l'ont développée au
cours du 16éme sie-
cle, la distillation in-
dustrielle arrive dans
le Nouveau Monde au
début du 17éme sie-
cle, avec la premiere
mention connue 2 La
Barbade vers 1630. Et, dans son “Histoire Générale des An-
tilles”, publiée en 1667, le pere du Tertre décrit longuement
la fabrication du sucre de canne, précisant que “les écumes
(c’est-a-dire la mélasse) des secondes et troisiemes chaudieres,
et tout ce qui se répand en le remuant, tombe sur le glacis des
fourneaux et coule dans un canot ou il est réservé pour en
faire de l'eau-de-vie”.

Car, a la différence de la plupart des autres eaux-de-vie, le
rhum n’a été longtemps qu'un sous-produit de I'industrie su-
criere. En effet, aprés plusieurs étapes d’extraction pour obte-
nir le sucre raffiné, il reste un sous-produit liquide, la mélasse,
qui contient encore du sucre, mais que les méthodes de I'épo-
que ne savent pas extraire. C'est cette mélasse qui, apres une
fermentation rapide, va servir de matieére premiere dans les
alambics pour étre distillée.

Chargée d’'impuretés et distillée de facon rudimentaire (malgré
les perfectionnements apportés par le pere Labat au 18éme
siecle), la mélasse ne donne pas une eau-de-vie de grande
qualité, bien au contraire. D’ou son appellation en anglais de
kill-devil (tue-diable, qui donnera guildive en créole) apparue
au 17eme siecle a la Barbade, et qui souligne bien la puissance
de cette eau-de-vie, mais aussi ses effets nocifs.

Quant au mot rum, qui simpose dans les iles anglaises des
le 18eme siecle, son origine est plus incertaine : raccourcisse-
ment du terme latin saccharum (qui désigne la canne a sucre)
ou abréviation du mot anglais rumbullion (qui pourrait se tra-
duire par grand tumulte) ? Les linguistes n'ont pas vraiment
tranché, ni n’expliquent pourquoi le francais a intercalé un “h”
(notamment dans I'Encyclopédie), apres avoir utilisé le mot

“rome”...




La mauvaise qualit¢ du rhum
explique donc qu’il sera long-
temps méprisé par les colons et
la bonne société européenne,
qui lui préféerent les eaux-de-
vie de vin, voire de céréales.
Pourtant, des le 19eéme siécle,
on distingue déja le rhum, plus
distingué et aromatique et en
principe distillé directement a
partir du jus de canne, du tafia,
obtenu a partir de la mélasse.

Jusqua la fin du 19éme siecle,
avant que ne se modernisent
les procédés de distillation, le
rhum reste donc la boisson des
classes pauvres, a commencer
par les esclaves noirs, que l'on
paie en rhum, des marins mais
aussi des pirates et des flibus-
tiers, voire des poilus dans les
tranchées de la Premiére Guerre
mondiale. Et c’est le 20éme sie-
cle, avec notamment la vogue
des punchs puis des cocktails,
qui verra le thum accéder enfin
a la notoriété qu’il mérite.




AUX ORIGINES DU GOUT

Issu du vesou (le jus de la canne a sucre) ou de la mélasse (le
produit dérivé du raffinage du sucre), le rhum est une eau-de-vie
aux mille facettes. Durée variable de la fermentation, différents
types d'alambics pour la distillation, choix des fiits et controle du
vieillissement. .. tout un riche savoir-faire qui s'exprime dans un
kaléidoscope de saveurs.

Meélasse ou vesou ?

Si on distingue habituellement les rhums issus de la distillation de la
mélasse de ceux provenant du vesou (jus de canne en créole), il faut
reconnaitre que les premiers dominent largement, représentant plus de
90% de la production.

Fraichement extrait par le broyage de la canne a sucre, le vesou doit étre
mis immédiatement a fermenter pendant deux jours, puis distillé. Car le
jus de canne 2 sucre ne se conserve pas, et saltere trés vite. Il apporte
d’'indéniables qualités aromatiques et une fraicheur caractéristique. Dans
la terminologie francaise, on appelle “rhum agricole” I'eau-de-vie pro-
duite exclusivement a partir du vesou.

Sous-produit du raffinage du sucre, la mélasse ne présente pas cet in-
convénient : elle se conserve bien, et peut donc voyager facilement. Mais
le terme conserve une connotation péjorative, renforcée par lappellation
“thum industriel” désignant 'eau-de-vie qui en est issue. Or, les amélio-
rations qualitatives apportées au fil des décennies aux rhums de mélasse
(fermentation, distillation, vieillissement) rendent ce genre de jugement
un peu obsoléte...



La domination des rhums de mélasse s’explique par
le fait que le rhum est d’abord la résultante de la
production de sucre, et non 'unique débouché pour
la canne a sucre, comme l'est le raisin pour la vigne
ou l'orge pour la biere. C'est d’ailleurs a la suite de
l'effondrement des cours du sucre au 20éme siecle
que les sucriers des DOM-TOM francais, incapables
de saligner sur les prix du marché mondial, se sont
tournés vers le thum de vesou, seul moyen leur res-
tant pour tirer parti de leurs champs de canne a sucre.

Production principale de la Martinique et de la Gua-
deloupe et un peu de la Réunion, le rhum de vesou
existe également dans d’autres pays, comme le Bré-
sil, le Mexique et le Venezuela, mais en faible pro-

portion par rapport au thum de mélasse.




La fe rmentation Le mot issu du vesou

comme de la mélasse
ou la clé des saveurs est - immediatement
mis a fermenter. Lun
comme lautre sont
d’abord dilués a l'eau
puis filtrés avant d’étre
transférés dans de
grandes cuves en inox
d’'une capacité voisine
de 30 000 L. Le mott
est ensemencé avec des levures spécifiques, souvent cultivées

dans les distilleries méme.

Elles utilisent en général des levures de type Schizosaccharo-
myces ou de type Saccharomyces. Les Schizosaccharomyces
sont les plus communes, elles permettent d’obtenir les rhums
dits légers. Par décret d’AOC, les rhums agricoles ne peuvent
utiliser que les levures Saccharomyces qui donneront des
eaux-de-vie plus riches en arémes.

La fermentation est une étape-clé dans I'élaboration du rhum. - Ces souches cultivées

Sa durée et le type de levures utilisées influencent profon- viennent renforcer l'action

dément le profil aromatique du futur distillat. Comme il est des levures naturellement
dit plus haut, la canne a sucre une fois broyée ne souffre pas /) présentes dans la canne a
dattendre, au risque de développer des fermentations secon- ‘_-—\r\ sucre. Le choix des levu-

daires, néfastes celles-ci, donnant un got de moisi ou de bois res, d’abord activées dans

™
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des cuves-meres avant

vert au mout.



d’étre ajoutées dans les grandes cuves de fer-
mentation, est trés important. Lidentité précise
des souches et leur composition est jalouse-
ment gardée.

Commence alors le lent travail de la trans-
formation des sucres en alcool. Il est a noter
que dans les rhumeries, ce travail seffectue en
contact avec lair libre. Les salles de fermen-
tation, tout juste couvertes dun toit, sont dé-
pourvues de murs, d'ot un enrichissement non
quantifié mais indéniable en levures indigenes
et en - bonnes - bactéries présentes dans l'air
ambiant.

La durée de la fermentation joue un role capi-
tal sur le plan aromatique. Pour un rhum agri-
cole, elle dure environ trente-six heures. Pour
un rhum traditionnel léger — en arobmes — elle
ne sera que de vingt-quatre heures. En revan-
che, les thums de mélasse dits lourds ou les
rhums “grand ardme” auront connu une longue
fermentation pouvant aller jusqua deux semai-
nes. Les éléments “non-alcool” qui donneront
au rthum son profil aromatique particulier se concentrent dans
le mott pendant la fermentation. On les exprime en grammes
par hectolitre d’alcool pur. Ainsi un rhum agricole en contien-
dra environ 300g/hl tandis qu’'un rhum grand ardme peut en

afficher 800g/hl voire plus.
A lissue de la fermentation, le “vin de vesou” appelé

4«

grappe”
titrera de 4 2 6 %. Le vin de mélasse, plus alcoolisé, oscillera
entre 8 et 10 %. Il est maintenant prét a passer a la distillation.



Les deux types d'alambic

A lorigine, le rhum était distillé par le seul type d’alambic

connu depuis le 16eme siecle : I'alambic a repasse. Il nécessite
une double opération de chauffage. La premiere (chauffage
du mot fermenté) permet d’obtenir un alcool léger (entre 25
et 30%) qui va étre ensuite soumis a une deuxieme chauffe.
On obtient alors une eau-de-vie titrant 70% d’alcool, dont on
ne garde que la partie centrale (le coeur), en éliminant le dé-
but (les tétes) et la fin (les queues).

Au début du 19¢éme siecle, apparait un autre type d’alambic,
dit “a colonne” qui permet de conduire la distillation en conti-
nu. Constituée par un double circuit, la colonne transforme
le mout fermenté en eau-de-vie a travers une succession de
plateaux (15 a 20 en général). Le procédé est rapide, ne s’ar-
réte pas tant qu'on alimente la colonne et nécessite beaucoup
moins de manipulations que le systéme 2 repasse. Il est donc
plus économique.

Les producteurs de rhum, 2 la différence de ceux de cognac,
de calvados ou de malt d’Ecosse, ont rapidement adopté le
processus en continu, qui est aujourd’hui quasiment la regle
en matiere de rhum.

Néanmoins, le systtme en continu a connu de nombreux
perfectionnements. Les plateaux peuvent étre percés de trous
(colonne dite “créole”), le cheminement de la vapeur peut étre
compliqué par un systéme en zigzag (colonne Savalle) ou en-
core les plateaux peuvent étre en forme de cloche (colonne
Barbet).

Les ingénieurs ont surtout multiplié le nombre de colonnes,
qui peut étre de trois, le plus souvent, mais, dans les réalisa-
tions plus récentes, dites a colonne multiple, le nombre est
plus important, chaque colonne étant dédiée a I'élimination
de tel ou tel élément jugé indésirable.

La forme et la technique utilisée ont une influence importante
sur l'eau-de-vie finale, dont le degré peut varier entre 70% et
95% d’alcool. Or, plus l'eau-de-vie posséde un pourcentage



élevé d’alcool, moins elle a de gott, ce-
lui-ci étant apporté par les éléments non-
alcool.

Selon le type d’alambic utilisé, le distilla-
teur obtient des eaux-de-vie plus ou moins
aromatiques, certaines peuvent étre riches
mais lourdes, d’autres fines et élégantes,
drautres encore tres légeres.

C’est d'autant plus important qu'un pour-
centage élevé du rhum est commercialisé
sans vieillissement. Cest le rhum blanc,
dont on a simplement réduit le degré par
ajout d’'eau pure. 1l titre alors entre 40° et
55° et ses qualités aromatiques dépendent
beaucoup du type d’alambic utilisé.

1l existe enfin un alambic mixte, utilisant
d’'une part une cuve ou l'on procede a une

premiere distillation, dont le résultat est

immédiatement envoyé dans une colonne
de rectification pour obtenir une eau-de-
vie au degré suffisant. Ce systéme est an-
cien et de plus en plus rarement utilisé.
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Les atouts du vieillissement

Une partie seulement du rhum est mis a vieillir en fats de

chéne, le plus souvent américain mais parfois francais.

Au cours du vieillissement, le climat tropical joue un réle es-
sentiel. Car il est beaucoup plus chaud et beaucoup plus hu-
mide que celui existant dans les zones tempérées. De ce fait,
I'évaporation est beaucoup plus rapide, et la “part des anges”,
C’est-a-dire la quantité de liquide qui disparait dans I'atmos-
phere, est plus importante : 8 a 10% par an en moyenne, contre
1 a 2% dans les zones tempérées.

Aussi, le temps de vieillissement du rhum est beaucoup plus
court quailleurs, et on estime en général qu'’il vieillit trois fois

plus vite qu'une autre eau-de-vie : un rhum de huit ans de fat
équivaut peu ou prou a un single malt de 25 ans d’age !

Au cours de cette période, des échanges complexes se pro-
duisent entre I'alcool, le bois et I'atmosphére... car le chéne est
poreux et laisse échapper l'alcool en faibles quantités.

Les producteurs de rhum procédent souvent a des ouillages,
cest-a-dire des remises a niveau des fits au fur et 2 mesure du
vieillissement. Enfin, les thums vieux qu’ils commercialisent
sont le plus souvent des assemblages de rhums provenant de
fats différents.

Si la législation francaise est assez stricte sur les appellations
de rhum vieux (3 ans minimum, strictes conditions d’élabo-
ration et de stockage, ige indiqué correspondant au rhum le
plus jeune entrant dans l'assemblage), celle d’autres pays pro-
ducteurs est beaucoup plus laxiste, et seule la dégustation
permet d’apprécier les qualités réelles d’'un rhum vieux, et non

les mentions portées sur l'étiquette.




A [l'instar du Scotch Whisky, le rhum a longtemps utilisé
presqu’exclusivement des flits de chéne américain, ayant sou-
vent contenu du bourbon. Le chéne francais est aussi parfois
utilisé (notamment aux Antilles chez Damoiseau ou La Mauny et
a Haiti chez Barbancourt), mais en faible qualité, compte tenu de
son colit bien plus élevé.

Néanmoins, depuis quelques années, les producteurs de rhum
ont entrepris des essais de finition dans d'autres fits... comme
leurs confreres du Whisky, Xéres, Cognac, Porto, vin rouge ou
blanc et méme single malt sont mis a contribution, essentielle-
ment pour donner plus de fruité et de diversité aromatique.

Les exemples en sont de plus en plus nombreux :

- Flits de vins de Bourgogne pour Riviere du Mat

- Fats de whiskies d’Islay pour I'Habitation St-Etienne
- Flts de cognac pour Savanna et Angostura

- Fats de porto chez St-Lucia Distillers

- Flits de xérés chez Angostura

- Fats de vins francais pour la gamme Renegade

de Murray Mc David.




Rhum de flibustier, puissant
et sauvage ou rhum de plai-
sancier, lascif et pulpeux, il
y a bien des caracteres dans
la malle aux trésors des Ca-
raibes et dailleurs. Chacun
raconte a nos papilles une
histoire alléchante, véritable
fresque gourmande peinte
avec une palette de saveurs
et de parfums envoltants.

Tous ces rhums appartiennent
a des familles aromatiques
différentes qui illustrent un
style et refletent parfois un
terroir, mais aussi un mode

d'élaboration propre a une
culture et a une géographie.

UN KALEIDOSCOPE DE SAVEURS

La question du terroir

A Tinstar du whisky qui, dans sa diversité, reflete la culture de son pays d’origine, le thum
a de multiples visages. Cette richesse aromatique ne s’explique pas seulement par le choix
de la matiere premiére — jus de canne ou mélasse. On I'a vu, ce critére est déterminant mais
il ne saurait a lui seul rendre compte de toutes les différences.

Le choix des techniques dicté par I'histoire ou la géographie des lieux faconne le caractere
du produit fini. La durée de la fermentation influence la concentration des éléments non-
alcool. Le type de distillation quant 2 lui donnera des eaux de vie plus ou moins chargées
en alcool et en acides gras. Enfin la conduite de la maturation achévera de donner son
caractere aux thums vieux. Le choix des flts, la durée du vieillissement se conjuguent au
microclimat et 2 Penvironnement pour ciseler au fil des ans le profil du thum qui s'épa-
nouira dans le verre de l'amateur.

Mais au-dela de la tradition, peut-on parler de terroir ? Fait étonnant, la question est peu
abordée par les producteurs de rhum. Le probleme est tranché pour les thums de mélasse,
souvent €laborés sur leur terre de tradition avec des mélasses provenant d’autres contrées.
Certes, il reste encore des distilleries voisines de la sucrerie qui les approvisionne en mé-
lasse mais l'influence d'un terroir de la canne 2 sucre ne saurait s'exprimer autant sur un
produit dérivé que sur le jus directement extrait de la plante apreés broyage. Donc seul le
rhum agricole peut revendiquer un terroir, mais encore faut-il que la canne a sucre pro-
vienne de plantations clairement identifiées et que les approvisionnements ne soient pas
mélangés a leur arrivée a la distillerie.



Clément produit ainsi un rhum blanc agricole €laboré avec

une canne a sucre dite “canne bleue”. Curieusement, les varié-
tés de canne a sucre et la conduite de la culture est identique
dans toutes les iles des Antilles francaises. La canne a sucre de
Marie-Galante est réputée pour son excellence.

Sila question du terroir de la canne a sucre reste encore
un territoire a explorer et empéche de caractériser les
rhums par leur seule origine géographique, il est malgré
tout possible de les regrouper en grandes familles.

On distinguera ainsi :

Le style francais, celui des rhums agricoles des An-
tilles francaises. |l se caractérise par des eaux-de-vie
fines et complexes, florales et fruitées avec un nez ca-
ractéristique de canne a sucre.

Le style anglais, celui des rhums dits “lourds”, avec
un profil épicé et une texture huileuse, souvent le résul-
tat d’une double distillation.

Le style cubain ou latin, celui des rhums légers, au
profil aromatique moins marqué, voire neutre qui sont
plus destinés aux cocktails.

Bien entendu, il existe des variantes et des exceptions
dans chaque catégorie, cette classification étant avant
tout une maniére d'appréhender plus clairement I'im-
mense diversité de la planéte rhum.



LA FABRICATION DU RHUM

La Baguasse
récupérée sert
de bois de

chauffe

Broyage et
arrosage pour
extraction du jus
sucré

Le jus sucré (vesou)
est transmis
soit a la distillerie

Récolte de la canne

(rhum agricole),
soit a la sucrerie
(rhum traditionnel)
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La mélasse (issue de la
sucrerie), ou le vesou, sont
mis a fermenter

C.

La “mo0t fermenté”
est distillé soit en
alambic a repasse,
soit en colonne

Les rhums sont ensuite
stockés en cuve (pour les
agricoles blancs), passés
dans des foudres (pour
les ambrés agricoles) ou
directement en f{it (pour

tous les rhums vieux)
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LES PAYS DU RHUM
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Concernant essentiellement les Caraibes, les 7
Antilles, I'Amérique du Sud et I'Océan Indien, Mexique {/
les pays du rhum se caractérisent avant tout par S —
AT leur climat tropical, favorable a la croissance de )
la canne a sucre. Les différences de qualité que I'on peut rencon-
trer ne résultent guere des différences entre les terroirs, mais de
méthodes d'élaboration qui ont évolué différemment en fonction
de I'histoire et de la culture spécifiques a chaque pays, voire a
chaque Tle. Anglo-Saxons, Francais et Espagnols (pour ne citer
qu'eux...) ont ainsi développé des styles particuliers de rhums qui 0
doivent leur personnalité a des facteurs qui n‘ont rien a voir avec -~y
le sol ou le climat, mais bien a des savoir-faire nourris de leurs
propres expériences. Une diversité d'origines qui rend si passion-
nante la découverte de la grande variété des rhums aujourd’hui
disponibles.




Iles Vierges
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" [7’Guadeloupe
Puerto Rico (fjo Marie-Galante

Venezuela

Brésil




LES ILES ANGLAISES

Méme si elles se sont affranchies depuis longtemps de
la tutelle britannique, les fles dites “anglaises” (de la
Jamaique a Trinidad) ont conservé de leurs origines une
prééminence en matiere de rhum. Car les Anglo-Saxons
ont développé, des le 17eme siecle, I'industrie sucrie-
re et rhumiere, notamment a destination de la marine
royale, bien avant les Francais et les Espagnols.

Trinidad

Trinidad (Trinité en francais), grande
ile en face du Venezuela, et flanquée
de la petite Tobago, a d’abord été
colonisée par les Espagnols, qui s'in-
téressaient certes a la canne 2 sucre,
mais davantage au tabac et au cacao.
Apres la prise de possession par les
Britanniques, ce sont des colons fran-
cais qui, a partir de la fin du 18éme
siecle, vont développer l'industrie sucriere. Celle-ci va conti-
nuer a se développer pendant tout le 19éme siecle et le début
du 20eme siecle.

Mais la vraie mutation du rhum a Trinidad découle de larri-
vée du Dr Siegert, créateur de 'Angostura Bitters, au départ
un médicament contre les fievres et adopté ensuite comme
amérisant par les barmen du monde entier. Entre les deux
guerres, sa société se diversifie dans le rhum, et c’est au rhum
de Trinidad qu'on doit la célebre chanson des Andrew Sisters,
“Rhum and Coca-Cola” apparue lors de la Seconde Guerre
Mondiale, avec une finale prophétique : “Working for the Yan-
kee dollaaar”.

Car Angostura va développer une intense politique d'expor-
tation de rhums légers, a destination notamment des Etats-
Unis, donnant naissance a un empire qui a essaimé dans bien

d’autres iles des Caraibes.




a la différence de Ba-
cardi, Angostura ne se li-
mite pas au rhum léger
international.
A Trinidad, elle commer-
cialise ainsi une trentaine de
qualités différentes, et exporte
aujourd’hui plusieurs déclinaisons
de rhums vieux, comme le 1824
(12 ans d’age), le 1919 (8 ans d’age), le
Butterfly Dark (7 ans) ou bien le Butterfly Reserva
(blanc premium) appréciés de nombreux spécialistes.

Trinidad comprenait encore une
autre distillerie, Caroni, qui dé-
pendait d’'une sucriére apparte-
nant 2 IEtat, avec une gamme

importante de rhums

vieux distillés en
continu et méme
en alambics a
repasse.




" Antigua

Cela fait au moins deux cent ans que l'on distille sur I'tle
d’Antigua, un “confetti”, juste au nord de la Guadeloupe.
Ses thums ont eu longtemps la réputation d’étre 2 la fois

légers et €élégants. Ils étaient élaborés par de
minuscules distilleries, qui tenaient plus
de la boutique artisanale que de vérita-
bles entreprises.

En 1932, plusieurs de ces artisans décide-
rent de s’unir pour créer une distillerie plus
importante, et avec la modernisation opérée
dans les années 50, les thums d’Antigua ont
gagné en puissance et en richesse aromatique.
Cest ce dont témoigne éloquemment English
Harbour. Son nom provient d'une ancienne base
navale britannique créée par 'amiral Nelson lui-
méme.

Cet assemblage repose sur des stocks im-
pressionnants de petits fats (200 litres) de
bourbon américain, dont les plus 4gés ont 25
ans, ce qui reste exceptionnel pour le thum.
A noter enfin que le rhum une fois assemblé va
rester une semaine dans de vastes foudres avant
détre filtré et embouteillé.



" La Barbade

La Barbade est considérée par beaucoup comme la véritable Mecque du rhum,
tant son implantation y est ancienne (des les débuts du 17¢éme siecle). Dave
Broom, dans son ouvrage Rum, dit méme : “tout a commencé la. (...) La Bar-
bade est I'endroit oti les marchands anglais ont réalisé qu’ils pouvaient faire des
millions avec le sucre”.

Si aujourd’hui l'industrie sucriere est quasiment moribonde, I'lle n'a jamais cessé
de produire des rthums de qualité. Elle fait méme figure d’exception puisque ses
distillateurs n‘ont jamais cédé complétement aux sirénes de I'alambic a colonne.
Mount Gay, WIRD (West Indies Rum Distillery) et Foursquare (Doorly’s) utilisent
toujours des alambics a repasse aux cdtés d’'alambics a colonne.

Ces distilleries sont techniquement tres évoluées notamment en ma-

tiere de fermentation, une des clés de la richesse aromatique des

rhums de la Barbade. Elles produisent une grande variété de rhums

qui leur permettent, en plus de produire leur marque, de fournir

des marques de négoce qui sont pour certaines plus que centenai-

res comme Cockspur produit par WIRD.

coOCRErS

~* lles Vierges

Les confettis d’iles qui constituent les Iles
Vierges, a l'est de Puerto Rico, ont appar-
tenu jusqu'a sept pays différents en deux
siecles. Aujourd’hui, elles appartiennent
pour moitié aux Etats-Unis et pour l'autre a
la Grande-Bretagne. Le rhum y a bien en-
tendu une longue histoire. Mais les deux
visages quil présente aujourd’hui sont ra-
dicalement opposés. Dans la partie amé-
ricaine, a Sainte Croix, la distillerie Nelth-
tropp’s a toujours €laboré des rhums légers,
grice a un alambic a cinq colonnes. Mais
elle pratique aussi un art tres poussé du
vieillissement (deux ans minimum) et de
l'assemblage, offrant des rhums d’une belle
finesse et d’'une grande complexité sous la
marque Cruzan. A lopposé, la distillerie
Callwood, dans la partie anglaise a Tortola,
est une incroyable survivante : appartenant
a la méme famille depuis deux siecles, elle
pratique une fermentation longue du vesou,
et la distillation dans un alambic a repasse
plus que centenaire ! Mais ses rhums (a la
marque Arundel) sont difficilement dispo-
nibles ailleurs que sur place.



-~ Jamaique

Cette grande ile au sud de Cuba est réputée pour l'originalité de ses
rhums, appréciés depuis la fin du 17eéme siecle. Car la Jamaique est un
des rares pays producteurs a avoir conservé la distillation en alambics
a repasse, ce qui donne des rhums riches en éléments non-alcool, par-
ticulierement puissants et aromatiques. De quoi se constituer pendant
longtemps une clientele d’amateurs, principalement au Royaume-Uni.
Mais le rthum jamaicain reste étroitement indépendant de la produc-
tion de sucre, qui varie elle-méme beaucoup en fonction des cours
mondiaux. A plusieurs reprises, les autorités britanniques, puis le gou-
vernement (I'lle est indépendante depuis 1962) doivent soutenir les
producteurs, en organisant la production de mélasse et en poussant
les distillateurs a s’organiser pour harmoniser leurs ventes en direc-
tion des grands acheteurs mondiaux.

On trouve en Jamaique une vaste
gamme de rhums, des plus légers aux
plus denses, certains servant méme 2a
I’élaboration du rhum allemand, le “ru-
mverschmitt”... qui ne contient que 5%
de thum d’origine, le reste étant de l'al-
cool neutre !

Des quelques distilleries encore exis-
tantes (contre plus d’'une centaine il y

a un siecle), Appleton est la plus évo-
luée, fournissant des rhums de grande

réputation, notamment le 151 proof (75,5°). Hampden,

Long Pond, New Yarmouth ou Worthy Park sont sur-
tout vendues localement, et sinon servent a des assem-
blages de marques internationales, comme Captain
Morgan, une des plus vendues dans le monde.



Sainte-Lucie

La place conquise, dans l'univers du rhum, par Sainte-Lucie, ile paradi-
siaque juste au sud de la Martinique, est originale a plus d'un titre. Le
rhum n'y est pas le fruit d'une trés longue tradition, comme on pourrait
le croire, la canne 2 sucre n’y étant arrivée qu’au cours du 19eme siecle.
Si on a compté de nombreuses distilleries dans I'ile, la baisse des cours
du sucre apres la seconde guerre mondiale a entrainé la réduction de leur
nombre 2 trois, qui ont fini par fusionner a la fin du 20eme siecle.

Pour se faire une place a part, la survivante, Saint-Lucia Distillers, mise
avant tout sur la qualité et la diversité, en utilisant aussi bien un alambic en
continu que des alambics a repasse (issus du Kentucky et d’Ecosse). Par
ailleurs, trois souches de levures différentes sont
utilisées pour la fermentation. De quoi donner
des eaux-de-vie trés variées, et qui sont parfois
mariées entre elles avant 'embouteillage.. Outre
une vingtaine de variétés épicées ou aromati-
sées, ou encore de crémes, Saint-Lucia Distillers
produit en effet des marques réputées comme
Bounty (surtout localement), Admiral Rodney, et
les trés complexes Chairman’s Reserve et Toz.

Saint-Lucia Distillers est aujourd’hui l'une des
distilleries les plus inventives de Caraibes.




LES ANTILLES FRANCAISES

~* La Martinique

Nous voici au paradis du “rhum habitant” (e thum agricole). Doit-
On peut parler de “l'exception frangaise" dans le on remercier Napoléon (ou plutdt les Anglais) pour avoir contribué
paysage du rhum. Lhistoire p|US que la géographie 3 a la naissance de lélixir antillais ? Quand les Anglais instituent
dicté les particularismes du rhum des départements le blocus continental, bloquant tous les ports francais en 1806,

, o .. Napoléon recherche alors une autre source dapprovisionnement
d'Outre-mer. Trois Tles, la Martinique, la Guadeloupe

en sucre et se tourne vers la betterave. Privées de leur débouché,

et Marie-Galante QUi ont su transformer le tafia, affectées par l'effondrement du cours du sucre, les sucreries des
boisson des esclaves et des déshérités, en un nectar Antilles disparaissent les unes aprés les autres en moins de cent
apprécié par les amateurs d'eaux-de-vie les p|us exi- ans ainsi que nombre de distilleries qui perdent leur approvision-
geants. Un récent Conseil des ministres de I'Union nement en mélasse.

européenne a reconnu la spécificité du rhum antillais Reste a trouver un debouché pour la canne a sucre.

en adqpta’nt | appeII?tlon rhum des départements partir du jus de canne 4 sucre, sans passer par
frangals d'outre-mer”. I'étape sucriere.

Ainsi nait le rhum agricole, élaboré directement a

Les Antilles francaises sont le paradis du rhum agri-
cole, en Martinique surtout, avec une consomma-
tion locale centrée sur le rhum blanc tandis que le
rhum vieux est plus consommé en métropole. Entre
I'absence de barriere douaniere en métropole pour
supporter I'industrie rhumiere des DOM-TOM et po-
litique de contingentement pour ménager les eaux-
de-vie hexagonales, le rhum antillais affirme sa dif-
férence. Cap sur les Tles.




Depuis 1996, le thum martiniquais est régi par une AOC
(lire page 29) qui fixe les regles de production pour les
neuf distilleries et les deux habitations qui produisent
aujourd’hui du rhum en Martinique : Thieubert (Neisson),
Saint-James (Saint- James, Bally), Fonds Préville Crassous
de Médeuil (JM), La Favorite, Depaz, Dillon, Le Simon
(Habitations Saint-Etienne et Clément), La Mauny (La
Mauny, Trois-Riviéres et Duquesne) et enfin la sucrerie
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du Galion. Elles com-
mercialisent 17 mar-
ques de rhum dont 12
majeures.

La saison rhumiere
commence en février.
La canne 2 sucre est
coupée, encore souvent
a la main et amenée
jusqu’a la distillerie en
chariot ou en tracteur.
Les tiges sont défibrées
avant détre broyées
pour extraire le vesou.
Les parties seches ou
“bagasse” serviront 2a
alimenter les chaudie-
res. Il faut une année
complete pour obtenir
des tiges de deux a
quatre meétres. Le cycle
de vie de la canne 2 su-
cre est de sept ans. On
estime qu’il faut 10 kg
de cannes a sucre pour
produire un litre de
rhum.




Des “habitations” prestigieuses

La Martinique est fiere de son rhum et le montre en ouvrant
grand les portes de ses distilleries et de ses “habitations” dont
certaines comme chez Clément ont été transformées en mu-
sée.

La Distillerie Le Simon est 'une des plus importantes de I'ille
avec une capacité de production de plus de trois millions de

litres par an. Elle dispose d’'une batterie d’alambics a colonne
de type différent, ce qui permet de produire des eaux-de-vie
de typicité différente.

Ainsi Saint-Etienne, racheté en 1994 par José Hayot, est réputé
pour sa finesse et son caractére fruité, aussi bien du rhum
blanc que du rhum vieux. Notamment un rhum blanc brassé
et réduit progressivement sur quatre années et un X.O réunis-
sant un assemblage des meilleurs millésimes.

Clément produit notamment un rhum agricole blanc élaboré
avec une variété particuliere de canne a sucre, la canne bleue.
Autre curiosité, un “schrub” (liqueur au rhum et a l'orange)
élaboré dans la pure tradition martiniquaise.

La Mauny est le premier thum blanc consommé localement.
Les rhums vieux se déclinent en assemblages (un VSOP et un
XO) et deux millésimes au caractere puissant (un 1995 et un
1998).

Autre joyau de La Martinique réputé pour ses vieux rhums au
caractere poivré, JM est produit de la distillerie de Fonds Pré-
ville tout au nord de I'lle. Deux ages sont commercialisés — un
10 ans et un 15 ans — ainsi qu'un vieux millésime.

La distillerie Neisson, sur la commune du Carbet, est implan-
tée sur un terroir volcanique. Cette petite distillerie artisanale
s'est fait un grand nom aupres des amateurs.

Dillon et Saint-James sont les premieres marques de rhum
blanc en métropole.

Fort de ses traditions et de son AOC, le rhum martiniquais
occupe vraiment une place a part sur la planéte thum.



AOC : tracabilite

Il aura fallu plus de vingt ans aux rhumiers de
Martinique pour obtenir, le 5 novembre 1996, une
Appellation d’Origine Controlée (AOC), la seule
accordée en dehors de la métropole et jusqu'a ce
jour, I'unique label permettant une véritable traca-
bilité décerné a un rthum de par le monde. L AOC
repose sur une notion fondamentale, celle du ter-
roir défini par un type de sol et un microclimat.
Une douzaine de variétés de canne a sucre sont
inscrites au catalogue de I'AOC. Le cahier des
charges définit en outre les obligations a respecter
tout au long de I'élaboration du rhum. Le produc-
teur doit tenir des registres et assurer une tracabi-
lit¢ depuis la plantation des cannes jusqu'a l'em-
bouteillage du rthum, lequel ne pourra étre mis en
commercialisation qu'apres examen et dégustation
devant la commission d’expert. Il est important de
noter que 100% des thums commercialisés auront
été dégustés pour validation.

L'AOC définit principalement
trois famille de rhum issu,
bien siir de la distillation du jus de canne

Le rhum blanc agricole

Il représente 85% des volumes. Il ne présente aucune coloration et
connait une période de maturation minimum en cuve de 8 semaines
apres sa distillation. Il est embouteillé a 70%, 62%, 55%, 50% ou 40% vol.

Le rhum ambré agricole ou élevé sous hois (ESB)
Représentant 8% des volumes : il est élevé pendant au moins douze
mois sous hois, généralement dans des foudres de chéne.

Le rhum vieux agricole

Sisapartgrandit, il ne représente pour I'instant que 9% des volumes. Un
rhum vieux martiniquais doit séjourner trois ans au minimum sur place
dans des fiits de chéne. Il doit également étre embouteillé sur place. Au
sein des rhums vieux, les appellations choisis par les maisons sont va-
riables mais répondent a un réglement précis : 3 ans mini pour les Vieux
et V0, 4 ans mini pour les Trés Vieux, Réserve Spéciale, Cuvée Spéciale
et VSOP et 6 ans mini pour les Extra Vieux, Grande Réserve, Hors d’Age
et les X0. Enfin les millésimes répondent a des critéres précis comme,
par exemple, avoir un minimum de 6 ans de f(it.



~* La Guadeloupe

La Guadeloupe est en fait un archipel regroupant huit iles dont
Marie-Galante. La Guadeloupe stricto sensu ressemble a un
papillon posé sur la mer avec ses deux ailes, 'lle de Grande-
Terre et celle de Basse-Terre. Découverte par Christophe Co-
lomb en 1493, elle est 'enjeu d'dpres batailles entre Frangais et
Anglais pendant plusieurs siecles jusqu’en 1816.
Sous I'impulsion du Pére Labat, moine dominicain installé aux
» Antilles, lindustrie du sucre se
perfectionne des le XVIleme sie-
cle recourant aux moulins a vent
en Grande-Terre - dépourvue de
cours d’eau - et aux
moulins a2 eau en

Basse-Terre.

La Guadeloupe est alors surnommée “I'ile a su-
cre”. La concurrence est vive entre Martinique
et Guadeloupe sur le terrain du rhum. La
catastrophe de I'éruption de la Montagne
Pelée en 1902 affecte les exportations
en Martinique et de ce fait profite a
la Guadeloupe. Mais l'une comme
l'autre sont frappées par la récession
et s'il y eut jusqu'a plus de 50 distille-
ries, on n'en compte aujourd’hui plus
que sept dont six en Basse-Terre (Bo-

logne, Bonne Mere,
Longueteau, Monte-
bello, Reimonencq
qui abrite un musée
et Séverin la plus vi-
sitée de l'ile réputée
pour ses jardins) et
une en Grande Terre
(Damoiseau la dis-
tillerie emblématique
de Guadeloupe).

La Guadeloupe se différencie de la Martinique sur plusieurs
points importants. Elle n’a pas ¢’AOC, mais a conservé une
activité sucriere importante (principalement 2
Grande Terre) et produit aussi bien des rhums
agricoles que des rhums industriels.

Une fait marquant est également le caractére in-
dépendant des producteurs de rhums. Seule la
distillerie-sucrerie de bonne mere appartient 2 un
grand groupe. Les Marsolle, Damoiseau, Reimo-
neq peuvent se vanter de cette indépendance qui
les poussent a entretenir des domaines qui sont
de véritables lieux de vie passionnant a visiter.

Les rhums de Guadeloupe sont décrits de manie-
re générale comme plus suaves, plus bruts, plus
nerveux que leurs homologues martiniquais.
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Marie-Galante

Marie-Galante fait partie de larchipel de la Guadeloupe

dont elle n'est distante que de 30 km. Un prénom qui dit
tout le charme des lieux. L'ile le tient de Christophe Colomb
qui la découvre en 1493 et la baptise du nom de l'une de
ses trois caravelles, Maria Galanda. Les premiers colons qui
s’y installent au XVIIeme siecle cultivent le coton et I'indigo.
Puis, avec l'arrivée des esclaves africains, la canne a sucre
devient la richesse unique de I'ile. Sucreries et distilleries, un
moulin a vent accolé a chacune d’elles, signent le paysage.
On en compte une centaine au XIXeme siecle, d’ou le sur-

nom de Marie-Galante : I'lle aux cent moulins (ils étaient utilisés
pour broyer la canne). Les distilleries ne sont plus que trois
ayjourd’hui : Bellevue, Bielle et Poisson. Cette dernieére com-
mercialise un rhum blanc agricole sous le nom de Rhum du Pere
Labat. Figure vénérée dans les Antilles, c’est lui qui développa
au XVIIleme siecle exploitation de la canne a sucre.
Particularité propre a Marie Galante, le thum blanc agricole est
embouteillé 2 59% vol.

La distillerie Bielle est la plus moderne, son propriétaire Do-
minique Thiéry ayant mis toute sa passion dans
la rénovation de l'outil de production. Son rhum
vieux, Bielle Hors d’age, vieilli plus
de 7 ans, est d'une grande finesse,

exprimant des notes gourman-
des de fruits exotiques et d’épices
douces. Bielle produit également
toute une gamme de liqueurs au
rhum.

Chantal Comte, “la Dame
du rhum”, a sélectionné un
rhum blanc distillé a Bielle.
“Fighting  Spirit™, embou-
teillé a 50% vol. est un rhum
a “l'esprit combatif” mais a
la texture veloutée, révélant
de fraiches notes de canne a
sucre, de lait de coco et de
truffe blanche.




-~ Haiti

Découverte par Christophe Colomb en 1492, I'ile
(divisée aujourd‘hui entre Haiti et Saint-Domingue)
recut le nom d’Hispaniola (petite Espagne). Arra-
chée a 'Espagne par la France au XVIleme siecle,
I'lle connait une période trouble. Le développe-
ment des plantations va de pair avec l'instauration
de lesclavage qui ne sera aboli quen 1793. Létat
haitien proclame son indépendance en 1804.

Le rhum haitien se résume 2 un nom : Barban-
court. Louis Barbancourt arrive en Haiti en 1762
et y fonde une plantation de canne 2 sucre et une
raffinerie. Suivie d’'une distillerie, trés vite réputée
pour produire le meilleur rhum du pays. Un siecle
plus tard, Dupré Barbancourt donne au rhum son
visage d’aujourd’hui. Originaire de la Charente, il
importe son savoir-faire cognacais avec la double
distillation.

Un rhum, un terroir... 20% de la canne 2 sucre
utilisée pour I'élaboration du rhum (en tout 600 ha
cultivés) provient du domaine, le reste étant fourni
par 200 planteurs des environs. La canne est récol-

tée de novembre a juin. Barbancourt produit un
rhum agricole. Différence avec la Martinique, le

mott fermenté est plus fort (7% vol.) et la distillation s'opere par double
chauffe. Au sortir de l'alambic, le distillat titre 90% (70% pour les rhums
de Martinique et de Guadeloupe). Enfin, autre particularité, le rhum Bar-
bancourt vieillit dans des fits de chéne francais provenant du Limousin,
tout comme le cognac.

Les plus connus sont le Barbancourt Trois étoiles, un rhum vieux de
4 ans, et le cing étoiles 8 ans d’age. Fleuron de la distillerie, le 15 ans
d’age est considéré comme “la réserve du domaine”. Barbancourt
produit également un rhum blanc et fournit quelques marques de
négoce locales.




LES ILES ESPAGNOLES

furent illégalement introduites par la mer pendant ce temps
quavec sa musique entrainante et ses cocktails époustouflants,

. N L Cuba devint le havre enfiévré de tous ceux qui ne suppor-
Quand le rhum interfere avec la p0||t|que: cela peut don- taient plus la clandestinité puritaine. Mais sont arrivés Castro

ner des résultats détonants ! C'est le cas avec Cuba et et ses barbudos, mettant fin 2 ce qu'ils pensaient étre un antre
Puerto Rico que tout oppose... y compris le rthum | de perdition ... chassant nombre d’industriels... dont Bacardi

~~ Cuba

Bien qulentrée dans la danse assez
tard Cuba est a l'origine, deés le 19éme
siecle, d’'un style de rhum léger qui a
conquis le monde. Des les années 1860,
déja dotés d’'une industrie sucriere a la
pointe, les cubains firent l'acquisition
des tous premiers alambics en continu
des Caraibes. Cela leur permit d’affiner
leur style et quand d’autres iles com-
mencerent a distiller leurs mélasses
dans ce type d’alambic, les rhums cu-
bains, l1égers et doux, avaient déja une
longueur d’avance.

(voir encadré). A Cuba, apres avoir végété pendant quelques

décennies, la production de rhum a repris un sérieux coup de

La grande ile a joué un rdle essentiel
pour faire connaitre le rhum aux Amé-
ricains, notamment pendant de la Pro-
hibition. De grandes quantités de rhum




nerf griace a l'accord conclu avec le groupe Per-

nod-Ricard pour relancer Havana Club, remontant
a 1878. Déclinée dans plusieurs qualités (dont un
remarquable 15 ans), la marque connait une as-
cension spectaculaire, grice au réseau du 2eme
groupe mondial de spiritueux... ce qui chagrine
fort Bacardi ! S’en suit une vraie bataille planétaire
entre un rthum léger, destiné surtout a fortifier des
cocktails et un autre beaucoup plus aromatique.
Le second producteur cubain, avec sa marque
Ron Varadero, commence a se faire connaitre hors
de I'le.

Bien avant la révolution, la famille Bacardi avait commencé a donner
son nom a des rhums produits hors de Cuba, ce qui faisait déja dé-
bat. Néanmoins c’était une inspiration salutaire, puisqu’a l'arrivée des
barbudos, qu’ils avaient pourtantfinancé, leur société fiit nationalisée.
Les héritiers de Don Facunado, dont on dit qu'il fut a I'origine du style
cubain, s’installérent a Puerto Rico. lls sont présents aujourd’hui aux
Bahamas, a Mexico et aux Indes. Ayant fusionné avec Martini, leur
rhum... qui s’appelle d’ailleurs officiellement “ron”, est devenu une

des premiéres marques de spiritueux au monde mais le débat fait
toujours rage quant la Iégitimité de I'appeler cubano.

L'histoire de Matusalem (qui fut leader sur le marché cubain)
est tout autre. Propriété de la famille Alvarez descendant
des fréres Camp, fondateurs de la distillerie en 1872, la
marque (et notamment le fameux 15 ans) fut re-
lancée au tournant des années 90 par Claudio.
L'actuel propriétaire souhaitait éviter que sa
marque ne disparaisse. Aujourd’hui élaboré

en République Dominicaine, Matusalem
possede un style a part dans I'univers des

rhums de tradition cubaine. En effet, les
Alvarez revendiquent un style qui leur

estpropre etnotamment une «recette»
inspirée des soleras andalouses qui

est selon eux leur véritable héritage
cubain.



Porto Rico

Sur l'ile de Porto Rico (américaine depuis 1897), le
rhum est une activité beaucoup plus récente que dans
le reste des Caraibes. La production de rhum a vraiment
commencé avec l'arrivée de planteurs (francais, hollan-
dais, anglais, espagnols ...) pendant ce qu'on a appelé
le Boom du sucre dans les années 1860. S’ils appor-
terent leur savoir-faire ce sont les migrants espagnols
qui imposerent leur style au final. Pendant longtemps

le gouvernement américain a longtemps, 2 la maniere




du mercantilisme européen, maintenu I'lle dans un role de pro-
ducteur de matiere premiere, et donc de sucre et non de rhum.
Néanmoins, dés les années 30, et encore plus apres la guerre,
le gouvernement américain prit un certain nombre de mesures
fiscales incitatives qui permirent le développement de l'indus-
trie du rhum. Dés 1936, Bacardi sut en profiter pour éviter les
accises et bénéficia donc d’'un point de chute a l'arrivée de Cas-
tro. A cOté de ce Bacardi, la distillerie Seralles a su perdurer et
elle reste la plus importante sur le plan local, quantitativement
mais aussi qualitativement. Son DON Q (en hommage a Don
Quichotte) Gran Anejo témoigne de son savoir-faire.

-~ République Dominicaine

Partageant la grande ile d’'Hispaniola avec Haiti, la république
de Saint-Domingue a pourtant connu une évolution radicale-
ment différente. Cest ici que furent développées les premieres
plantations de canne a sucre apres les voyages de Christophe
Colomb, et l'industrie sucriere a longtemps constitué une acti-
vité majeure.

Bien que longtemps espagnole, Saint-Domingue a été de longue
date “satellisée” par les Etats-Unis, qui s'intéressaient davantage
au sucre quau rhum. Toutefois, a la fin du 19eme siecle, des
émigrants d’origine cubaine ou espagnole ont implanté des dis-
tilleries dont trois sont toujours en activité : Bermudez, Bru-
gal et Barceld. Ils ont développé un style proche de celui des
rhums cubains : légers, €légants, distillés en alambic a colonne

g

et connaissant un réel vieillissement dans des flts de chéne
américain. Longtemps réservés au seul marché local, les rhums
dominicains, de facon similaire a I'évolution des cigares, se sont
développés a l'exportation, profitant de la carence cubaine. I
leur manque peut-étre encore le soutien d’un vrai réseau inter-
national pour étre mieux appréciés.



'’AMERIQUE DU SUD

A l'exception du Chili, ot la canne a sucre n'est pas cultivée,
la plupart des pays d’Amérique du Sud produisent de |'eau-
de-vie de canne, essentiellement a des fins de consomma-
tion locale. Parmi eux, trois pays possedent une identité
suffisamment forte en matiére de rhum pour intéresser les
amateurs : le Venezuela, la Guyane et le Brésil.

~* Guyana et Guyane

Lancienne Guyane britannique a de fortes traditions sucrie-
res et rhumieres et il y avait encore deux cents distilleries en
1971. Malheureusement, il n’y en a plus qu'une aujourd’hui,
Diamond, propriété de DDL (Demerara Distillers Limited). Mais
quelle distillerie ! Ce pourrait étre un musée, tant le nombre et
la diversité des alambics quelle abrite sont impressionnants :
a repasse, a colonne simple ou multiple, mixte, etc... Il y a méme
un authentique Coffey Still en bois, datant de 1880, et le seul
au monde a fonctionner. Tous ces équipements sont encore en
activité, ce qui est exceptionnel, et produisent une gamme tres
étendue de rhums en termes de puissance et de diversité aro-
matique. Par ailleurs, la société construit avec El Dorado une
marque internationale de plus en puissante, déclinée en de
multiples qualités, dont un 21 ans et méme un 25 ans dage !

Demerara est aujourd’hui une appellation qui parle a tous

les amateurs de rhum.

Non loin de Saint-Laurent-du-Maroni, la distillerie Saint-
Maurice, ou distillerie Prévot, est la seule en activité de la
Guyane frangaise. Dans la premiere moitié du 20éme siecle,
Georges Prévot avait créé une sucrerie et une rhumerie a
Remire-Montjoly, dite thumerie du Rorota. Ses descendants,
Jean-Pierre puis Ernest Prévot ont repris lactivité a la fin
des années 60, puis ont créé une distillerie neuve, avec des
équipements en provenance des Antilles. Ils élaborent des
rhums agricoles avec un alambic a colonne, aux marques la
Belle Cabresse, le Coeur de chauffe et la Cayennaise. Les-
sentiel de la production est consommé sur place.



~* Venezuela

Le Venezuela, ou existe de longue date une importante in-
dustrie sucriere, est aussi un gros producteur de thum. Mais
C’est I'un des rares pays a avoir instauré en 1938 et 1954 une
législation spécifique, différenciant la simple aguardiente de
cana (eau-de-vie de canne), du véritable “ron” (le rhum).
Plus récemment méme une mini AOC a édicté qu'un thum
vieux vénézuélien doit avoir vieilli au moins deux ans. Cette
législation a favorisé la concentration industrielle. Pampero
est contrdlé par Diageo, numéro un mondial des spiritueux.
Bacardi posseéde une distillerie non loin de Caracas.

Parmi les indépendants, les Licoreras Unidas possedent
I'une des distilleries les plus intéressantes. Ils produisent les
rhums Cacique et Diplomatico (parfois distillés en alambic
a repasse). Plus que centenaire cette distillerie conserve un
savoir-faire trés artisanal. Surtout, elle est a la téte de stocks
de vieux rhums impressionnants qui lui permettent des as-
semblages d’'une belle complexité. A suivre, également parmi
les indépendants, Santa Teresa qui utilise le principe de la
solera (emprunté au xérés) pour un rhum étonnant, le 1796.
11 faut citer aussi Santa Anna, Marvilloso, Habanero, El Caru-
pano, etc... des rhums trés aromatiques, vendus localement.
Enfin, grice a son industrie sucriére, le Venezuela est un
gros fournisseur de mélasses, notamment pour les distilleries
des Caraibes ol les sucreries disparaissent une a une.




Breésil

Premier producteur mondial de canne a sucre, le Brésil l'utilise pour

en faire du rthum... mais ici on parle plutét de cachaca, ou encore de

pinga. Ces eaux-de-vie de canne ne sont que rarement vieillies, et c’est

sous leur forme incolore quelles sont consommées en batida, c’est-

a-dire accompagnées de jus de fruits trés variés. Le cocktail le plus

courant, la caipirinha, réunit cachaca, écorce de citron vert, sucre et
glace pilée.

£ y Plusieurs centaines de distilleries élaborent la cachaca, avec sou-

¢ — k4 . . . . -

':L\'t'.t vent des variantes importantes de fabrication. La plus répandue
/ 3 consiste a distiller et a rectifier 2 un haut degré le jus de canne,

puis a opérer une réduction avec de l'eau. D’autres sont produites

avec de la mélasse et la réduction est opérée avec du sirop de sucre.

/\ Enfin, dans une autre méthode traditionnelle, le jus de canne est

/ associé a du mais avant d’étre distillé. Ce qui permet a la cachaca de

ne pas étre officiellement classée comme un rhum, notamment par la
législation américaine, et donc d’étre moins taxée que les rhums.

Cette richesse donne des cachagas trés variées allant d’'une grande
douceur a d’autres particulierement réches les meilleures étant éla-
borées a partir du jus de canne. Les marques sont innombrables,
des plus locales a celles d'importance nationale, comme 51, Ypioca,
Velha Barreira, 3 Fazendas, Pitu, etc....

Récemment sont apparues sur la scene des cachaca premium comme
Leblon et Sagatiba qui ont une vocation mondiale. On trouve par
ailleurs de plus en plus de Cachaca vieillie.



Pérou et ... Argentine

Au Pérou, la canne a sucre pousse surtout au nord dans
la région de Truijillo, et c’est la quest située une hacienda
importante, Cartavio. En 1929, une société américaine a
créé une distillerie, utilisant les mélasses d’'une sucrerie
voisine. Malgré les vicissitudes politiques (I'entreprise
a été nationalisée, puis privatisée au début des années
90), Cartavio s'est progressivement développée au fil
du temps, devenant la premiére marque du
pays, avec des équipements modernes. Elle

produit une vaste gamme de rhums blancs
et bruns, avec notamment un 7 ans d’ige
trés aromatique, et un 12 ans plus puissant,
élaboré selon le principe de la solera.

Bien plus au sud et de maniére beau-
coup plus surprenante, on trouve désor-
mais du thum... en Argentine. De créa-
tion récente la marque Isla N Rum, est
un peu un OV.N.I de la planéte thum
avec un packaging coloré et une élabo-
ration résolument haut de gamme : fer-
mentation lente, distillation en repasse,
filtration au charbon de bois, maturation
en fat de chéne francais. A suivre ..




L'AMERIQUE CENTRALE

ol .
~ Mexique
Moins connus et aussi moins répu- , o
i i Certes, le pays est plus connu pour la tequila et le mezcal (distillés a partir de
tes que ceux des Caraibes, les rhums l'agave), mais il produit plus de rhum encore, dans un style léger qui fait rare-
d’Amérique centrale sont, il est vrai, ment l'objet d’'un vieillissement prolongé. Il est vrai que, aux cotés de centaines

d'un style plus Iéger, dans la Iignée de de distilleries artisanales, Bacardi s'est installé au Mexique des 1929, et a déve-

. loppé par la suite d'importantes installations a la Hacienda La Galarza puis a Tul-
Cuba plus que de la Jamalque- ticlan. Elle vient méme de commercialiser un assemblage de rhum et de tequila,
sous le nom Ciclon ! Arrivé en 1966, Seagram a aussi une grosse distillerie 2 l'est

" Guatemala

Apres une longue période artisanale, la
distillation du rhum par des sociétés com-
merciales ne date que du début du 20eme
siecle. Elles ont fini par fusionner en un
groupe unique, Industria Licoreras de Gua-
temala, avec des rhums doux et élégants
aux marques Botran ou Colonial. Mais le
groupe commercialise aussi un rhum excep-
tionnel, le Zacapa Centenario, élaboré selon
le principe de la solera utilisé pour le xéres.
Son coeur d'assemblage est donc composé
d’eaux-de-vie ayant entre 6 et 23 ans. Pour
les spécialistes, ce rhum doux et onctueux
est I'un des plus aromatiques qui soit.




de Mexico, pour produire non seulement du rhum, mais aussi de
la tequila, du brandy, de la vodka et méme du whisky.

Le troisiéme acteur du rhum mexicain est la société Huesca, avec
sa marque Potosi, tandis qu'existent toujours des distilleries régio-
nales ou locales pour proposer de 'aguardiente de cana qui n'est
pratiquement pas exportée.

~* Nicaragua

Le Nicaragua, traduit littéralement par “entouré d’eau”, est le plus
grand pays d’Amérique centrale. Malgré son instabilité chronique,
ce petit pays a su maintenir une tradition de rhums légers
mais trés aromatiques, le plus souvent vieillis, car méme
les thums blancs y passent un peu de temps en fat. La
seule distillerie du Pays est située de Chichigalpa, petite
ville dont elle porte le nom. Fondée en 1937, Chichigalpa
développe aujourd’hui a linternational la gamme Flor
de Cana, qui comprend plusieurs rhums vieillis, al-
lant jusqua un 21 ans d’age tout a fait remarqua-
ble. Apres avoir longtemps utilisé des

alambics a repasse, la distillerie,
lors de sa modernisation dans
les années 90, utilise désormais
des alambics a cing colonnes et
elle est reconnue pour le soin
tout particulier qu'elle apporte a
la sélection de ses matiéres pre-
mieres.

r’a..
e
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-~ Panama

Fondée en 1908, la compagnie Varela Hermanos est le
principal distillateur du pays. Cette société familiale est
dirigée par la 3éme génération issue de don José Vale-
ra Blanco, le fondateur. Elle distille essentiellement des
rhums a partir de mélasse avec des alambics a colonne,
et utilise des fits de chéne américain de 200 litres pour
le vieillissement.

Ses marques principales sont Cortez et surtout Abuelo,
dont le 7 ans d’age est bien apprécié, et I'exportation, sur-
tout en direction de PAmérique du Sud et des Etats-Unis,
n'a commencé quil y a une quinzaine d’années.



'OCEAN INDIEN
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a sucre est fort ancienne, ainsi que la production de
rhums. Mais, a part ceux de la Réunion, leur consom-
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mation est restée essentiellement locale. Toutefais, on NDJ7EN

assiste depuis quelques années a une réelle montée en
qualité, donnant des rhums a la fois souples, mais d'une
trés belle richesse aromatique.




~~ Madagascar

Avec la biere THB, le rthum est quasiment la boisson nationale de la plus
grande ile de 'océan indien. Elle compte plusieurs distilleries locales, et
la plus importante, Dzama, est située sur l'ile de Nosy-Bé, surnommée
“Ille aux parfums”, a cause de sa production importante d’'ylang-ylang.
On dit méme que les thums Dzama ont un parfum singulier en raison
de la proximité des champs de canne a sucre des plantations d’ylang-
ylang. Outre le rhum Saint-Claude, d’'une grande douceur, la grande
spécialité malgache est le “rhum arrangé” qui est d’ailleurs une produc-

tion essentiellement familiale : des rhums blancs et bruns sont mis 2 ma-

cérer pendant plusieurs mois avec

des plantes et des épices (vanille,

cannelle, gingembre..) et méme
des fruits de saison. Une décoction
d’autant plus redoutable quelle se
boit tres facilement...




~~ Maurice

Au coeur de 'Océan Indien, la tropicale Ile
Maurice est évidemment un véritable para-
dis pour la canne a sucre, et la production
du rhum vy est fort ancienne. Elle a méme
connu un véritable boom au 19éme siécle,
avec pres d'une quarantaine de distilleries
en activité. Elles ne sont plus que trois
aujourd’hui, dont Grays & Co. Fondée en
1931, c’est aussi une importante société de
négoce et de distribution de spiritueux. Ses
rhums sont réputés pour leur profil aroma-
tique dans la lignée des meilleurs rhums
agricoles, et connaissent un vieillissement

en fits de chéne. Elle présente aujourd’hui

une gamme tres intéressante destinée a l'export sous
le nom de New Grove. Cette gamme est le résultat
d’'un partenariat entamé il y a trois ans entre la dis-
tillerie et la société Quartier Francais de la Réunion
qui a eu comme premier effet la mise en vieillisse-
ment de stocks dans de nouveaux parcs de fits ...
Des expériences a suivre.




~* La Réunion

Lancienne ile Bourbon a connu la fermentation du jus
de canne (appelé ici fangourin) et sa distillation trés tot,
des 1704. Le boom de l'industrie sucriére au 19éme siecle
a généré la création de multiples distilleries, dont plus
d’une trentaine existaient encore dans la premiére moitié
du 20eme siecle.

Aujourd’hui, elles ne sont plus que trois : Riviere du Mat,
Savanna et Isautier, les deux premieres étant adossées a
des sucreries. Elles ont pour particularité d’élaborer aussi
bien des rhums agricoles (a base de jus de canne) que des
rhums traditionnels (a base de mélasse). Autre originalité :
les trois distilleries se sont entendues pour créer un GIE
et lancer une marque de rhum blanc, Charrette, commer-
cialisée a 49° en bouteille d’un litre, et qui connait un bon
succes en métropole.

Ces dernieres années, chaque distillerie a fortement pro-
gressé en qualité, travaillant a la fois sur les fermentations,
les techniques de distillation, le vieillissement et les as-
semblages.

Ainsi, Riviere du Mat, la plus importante, qui a fait appel
a un cenologue, vient de commercialiser un Royal Blend a
43°, résultat d’'un assemblage de 8 thums agricoles et de 6
rhums traditionnels, du jamais vu sur la planete rhum.
Quant a Savanna, elle se distingue par le soin apporté a

ses thums vieux (dont un superbe 15 ans
d’age) mais aussi dans les fermentations
longues, notamment pour son rhum
blanc “Lontan”.

Enfin, Isautier, avec prés de deux
siecles d’existence, joue autant
sur le vieillissement de ses
rhums agricoles (conditionnés
en bouteilles de grés) que sur
ses punchs et rhums aux
fruits.



DANS LE RESTE DU MONDE

La ou régne un climat tropical ou équa-
torial, la canne a sucre est capable de
prospérer, et I'hnomme capable d'en dis-
tiller son jus sucré.

C'est pourquoi on trouve des eaux-de-vie
de canne a sucre un peu partout dans le
monde, commercialisées essentiellement
localement.

Le passionné de rbum se doit tout de méme
de connaitre :

" L'Australie

Comme les premiers colons (des prisonniers en fait) étaient payés en rhum
d’'importation, 'Australie a vu se développer ses premiéres distilleries a la fin
du 19eme siecle. Si la marque Bundaberg constitue l'essentiel du marché local,
cest le thum Inner Circle qui intéressera les amateurs. Distillé dans la région
de Sydney par CSR (Raffinerie Coloniale de Sucre), il n’a pas été commercialisé
pendant des années, étant réservé aux propriétaires qui en faisaient parfois
cadeau 2a leurs clients. Dans les années 70, il est finalement mis en vente, et
ses différentes qualités, issues d’'une double distillation et vieillies en petits
flts connaissent rapidement un vrai succes. Inexplicablement, la CSR arréte la
production en 1986, et il faudra atteindre 2002 pour que Stuart Gilbert, un pas-
sionné, décide de relancer la production, avec l'aide de l'ancien distillateur.

" Les Bermudes

Il n’y a plus de distilleries, mais des assembleurs aux marques réputées : Gos-
lings Black Seal, Carriacou. Situation identique aux iles Caimans et a l'ile de
la Tortue.



o y
> Llnde

Avec deux producteurs importants : Ajudhia Distillery, et Shaw

Wallace, avec sa marque Mutiny.

ks

- En Europe
Le Portugal (a Madere) et surtout 'Espagne (aux Canaries et
sur la Costa del Sol) ont une production sporadique de rhums

blancs et 1égers, a 'image de Bacardi qui a eu une distillerie
dans la péninsule ibérique.

~" La Louisiane

Aux Etats-Unis, on a longtemps eu une tradition de rhum qui
s'est évanouie... avant d’étre reprise a petite échelle par une
nouvelle distillerie, la New Orleans Rum.

ks ,

-~ Le Neépal

Avec sa marque Khukri, Le Népal dispose d’un rthum de mé-
lasse créé en 1960 a Katmandou.

~" En Nouvelle-Zélande

Créée en 1982, la distillerie South Pacific, produit un rhum a
la marque Roaring Forties.

ks - .

- Les Philippines

Malgré une production de canne a sucre fort ancienne, les
Philippins n’ont développé la distillation du rhum qua la fin

du 18eéme siecle. Les marques les plus importantes sont La
Toneda et Tanduay.



DU VERRE A 'ASSIETTE

Le rhum enchante nos Connoudia!Alanotre !
papi"es et raVit nOtre nez Selon un dicton des Caraibes, un cocktail a2 base de rhum doit contenir

“une mesure d'aigre, deux mesures de sucré, trois de fort et quatre de

Le rhum blanc explose de saveurs tropicales dans les faible”. Autrement dit du citron, du sucre ou du sirop de canne 2 sucre,
cocktails. 11 a le golt de “l'amitié solide” comme le du rhum et de I'eau (ou bien du lait de coco ou encore des jus de fruit).
clame avec chaleur un chanteur créole. Elaborés avec du rthum blanc agricole, qu'il soit de Martinique, de Gua-
Un verre de vieux rhum est comme une malle 2 trésor. deloupe ou de Marie-Galante, les cocktails au thum exhalent une irrésis-
On y trouve d’abord les fruits exotiques, et en premier tible senteur de jardins tropicaux et une envoltante saveur d’exotisme.
lieu la banane : petites bananes frécinettes gorgées de Voici quelques grands classiques :

sucre, bananes caramélisées dans le sucre de canne,
note légerement amere de la banane verte, un véritable
régime de saveurs. Ensuite, vient la noix de coco avec
le gras du lait qui contraste avec l'acidulé du citron

vert, de I'ananas et du fruit de la passion. Puissantes Le Ti Punch

mais plus difficiles a repérer pour nos papilles hexa- Rhum blanc agricole, sirop de canne
gonales, la mangue et la goyave accentuent encore la 2 sucre et un zeste de citron vert.
touche exotique. Que serait le rhum sans les épices ?

Il nous transporte immédiatement dans la cale humide Le Da]'quiri

d’'un navire corsaire : la toile de jute des sacs transpire Rhum blanc agricole, jus de citron,
de parfums poivrés. Poivre noir, poivre long, poivre a sirop de sucre.

queue mais aussi gingembre, cannelle, muscade... et

bien sir la vanille omniprésente. Le Planteur

Rhum blanc agricole, jus d’ananas,

Quel voyage !
jus d’orange, jus de citron.




Du soleil dans I'assiette

Le rhum a la fibre patissiere. Mais il sait aller plus loin que par-
fumer une créme pitissiere ou flamber une crépe a l'orange.
Pourquoi ne pas le marier a des desserts plus charmeurs ?

Un rhum vieux agricole épousera l'exotisme d’'un ananas roti
et bardé de gousses de vanille, accompagné d'une glace (au
poivre long ou tout simplement 2 la vanille).

La mangue servie comme un cappucino avec du lait de coco
battu préferera un rhum jamaicain. Osez un rhum grand aro-

me avec un crumble a la banane et au gingembre. Un rhum
de Trinidad ou Tobago réhaussera une salade d’agrumes a la

cannelle.

Le Punch

Rhum ambré, orange et citron
pressés, ginger ale (type Ca-
nada Dry), sucre.

Le Mojito

Menthe fraiche, sirop de canne
a sucre, jus de citron vert,
rhum blanc léger, eau de Seltz,
Angostura Aromatic Bitters.

Et pourquoi pas le salé ? Un rhum plus jeune, voire un rhum
blanc, déglacera avec bonheur des crustacés poélés (langous-
tines, homard) ou des noix de Saint-Jacques. Il parfumera de
méme la farce aux fruits secs d'une volaille rotie ou un gratin
de patates douces.

Enfin, dans le registre des accords enchanteurs, les amateurs
de vieux rhums pensent immédiatement au cigare, un accord
de terroir et de saveurs fortes. Le charme capiteux de l'un
succombe a la puissance envotitante de l'autre.
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