Mention Complémentaire Employé Barman

COMPETENCES

- Connaitre l'origine et les caractéristiques desduits, afin de mieux les commercialiser,
- Expliquez les différentes étapes de I'élaboration

- Distinguer les qualités des produits,

- Citer des marques commerciales.

Que Connaissez-Vous du Rhum ? A vous de Jouer

QuIZZ

Vrai Faux

Le Rhum est une Eau de vie de canne a sucre

Le rhum Iéger est celui qui procede le plus déupaet d'arome

Le Rhum Réunionnais a une Appellation d’'Origine Caee

Le mot « Rhum » tirerait son origine de la termsioa du mot latin saccharum, sucre.
Le rhum ambré est un rhum qui a vieillit en cuvexir?

Le "tafia" est une sorte de rhum non raffiné, arcdti rhum.

Le rhum Wop est le rhum traditionnel Jamaicain

Le rhum de la Réunion a I'appellation d’'origine tdfée

Le rhum traditionnel est un rhum de sucrerie

Votre score

Un peu d’Histoire...

La canne a sucre est une grande herbe vivacezetmhteuse. Elle ressemble a un long roseau lisse 1
entrecoupé de nceuds tous les 10 a 20 cm, elle enestre 2 et 5 métres. Provenant d’Inde et de Chine
elle est introduite dans I'archipel Antillais laits deuxieme voyage de Christophe COLOMB en 1493.
Ses propriétés de conservation et ses apportsifisusnt qu’elle prend un essor considérable abethe

et 17 eme siecles compte tenu que le sucre estaerdenrée tres recherchée en Europe occidedtale.
comptera jusqu’a 452 sucreries en Martinique er21Z4 canne remplace la culture du tabac aux Astill

et devient une monnaie d’échange dans le commetemational.

Durant plus de trois siécles, les Antilles furengtenier a sucre du monde. Trés vite les explsitan
découvrent la possibilité d’obtenir a partir du glescanne ou de la mélasse résiduelle une boisson
fortement alcoolisée, en fait une eau de vie, gdonne force et vigueur ! Celle ci se révéle foécpeuse

et appréciée a bord des navires qui doivent eféeata longues traversées, elle est utilisée conuissdn
pour les équipages de la flotte car plus saine éien plus agréable que I'eau douce stockée a'bord

Il faut attendre I'arrivée du Péere LABAT en 1694y@ Dominicain a la fois ethnologue, explorateur,
agriculteur et bon vivant, pour que ce jus deviemme boisson par excellence. Son ingéniosité permit
I'amélioration de la fabrication du rhum grace andeivelles techniques de distillation et
a l'introduction d’alambics de type Charentais v&de France. Toutes ces modificatio
apporteront une correction remarquable a la qudlitthum. Ses alambics Charentais
fonctionneront jusqu’a I'invention de la colonndiatiller en continu.

Ses prétendues vertus médicinales en firent un asamp obligatoire des rations a bord
des navires de I'époque. Il fut donc d'abord ré&aunx Noirs, aux pirates et autres

corsaires qui naviguaient dans les Caraibes. Lim dnaussi été utilisé sur les cotes d'Afrigue comme
monnaie d'échange dans la traite des esclavesfiida XVII° siécle, les Francais utilisent le mot

« rhum » pour désigner l'alcool de canne. En taathlpisson, il ne se répand en Europe et en Angdgu
Nord qu'au cours du XVlilsiécle

L'industrie du rhum se développe trés fortemenadtices deux siécles suivant et devient le preceietre
mondial du commerce du rhum.

La Premiere Guerre mondiale relance la productiorhdm car il est donné aux soldats pour souteair |
moral et leur redonner du courage....
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Relevez les caractéristiques de la canne a sucre

Indiquez comment sont utilisées les premiéres mékes fermentées

epublica Dominicana

Précisez I'importance des recherches et du travailu Pere Labat.
Que va-t-il apporter au rhum ?

Citez les caractéristiques du climat tropical Equatrial

La Canne a Sucre

La canne a sucre est une plante vivace qui a besemClimat

Elle ressemble a un bambou et mesure de ...................hadeeur,
son diamétreestde ......................... CmM.

Quand la plante est fleurie ses feuilles parterfléahes.

C’est une plante .. ..

Elle est cultivée dans des plantatlons qU| von’m@: m2 a 1000m2.

La récolte s’effectue de .........oovviiiiiii i, AUX coveeiieianns
La variété la plus cultivée estla ............cooeeiii i,
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Récolte de la Canne a Sucre

La récolte s'effectue avecune .......ccevevnnnnnnn... en
coupant la tige le plus prés possible du .......... , pour
récupérer un maximum de ....coeiiieiennnen. qui a cet
endroit est de meilleure .......ccoiiiiiiiiii.

On élimine le haut de la tige car le sucre y est de
moins bonne qualité.

Cette opération doit étre rapide .....cuveneene. jours
sinoN il y @ vevvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiin

La tige contient 14 % de .vovvvneneiinnnnnnn.. , 70 %

d i, , 14 % de ivviiiiiiiiinnn. et2%.........

Lavage et Broyage
La canne est broyée par une batterie de mouling: &oe
meilleure extraction, la canne est aspergée d’eatisachaque

broyage. Le jus de canne appel@ e sasssssassunsasnnunans »
récolté dans des canaux est filtré puis pompéulascx cuves
de fermentation.

R

fibres restant apres extraction du jus, sert detemtible pour
alimenter les fours qui chauffent 'eau des charedieet la
transforment en vapeur.

Savez-vous comment est fabriquéSacre ?
* Premiére étape : la canne est broy€e POk vue vessusssssassnsnnn sans.
« Deuxiéme étape : le jus eSt MiSPBISON & sssses C POUr ProvOQUEF |0 wesssssessssssssessnss
d’une partie du sucre, I'autre partie, reste sous forme liquide, Un wsasssssssssnssnsnsnnsansnns.
* Troisiéme étape : PAr srsssssssssnssssnnssnsnnnnnnnnn AES mé]asses, [T | |2
SUCresS qui servent a I'élaboration du sucre sont séparés du vesenneeens NOIT restant environ

ceeeeeenne e Y0 Qui sera utilisé pour fabriquer RRUM .vee v v vev e v e e,
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Elaboration des Rhums
On distingue deux types de rhum

Le rhum dell.lll SEE EEE EEN EEN EEE EEEEEE issu de Ia
distillation duseul SEE EEE EEN EEE EEER
fermenté de la canne a sucre.

Levurage
Fermentation dWE€SOU qui dure devessssasssnssnss
heures.

On obtient un vin titrant d€ss sss ssss % du VA, il
est appelyin (k SEE EENE EEN SN NN EEE EEN NEE EEEERE.

Disti”ation dans desll SEN EEE EEN EEE NN NN EEN NEE EEEEEEER
(en continu).

Il faut unetOMNNE de canne a sucre pour obtenir

...... 1d’un alcool a 55 % de VA iin

et aromatique.

RHUM

Le rhum delll SEE NN SN EEN EEN EEN NN NN EEEEEE, appelé
souvent rhum industriel, traditionnel, et qui elstemu
par distillation de la mélasse.

Sous-produit du ........coceriennen

Rappelez le procédé de fabrication du sucre

Levurage du jus obtenu a la fin de la
cristallisation du sucre qui est dilué avec ded'ea

Il faut veees LIT'@S de mélasse pour obtenir
...litre dalcool.

Fermentation gui dure entrGessss ssssssssss
heures a une température @25 a 30°C.
On Obtient un Vin dell EEE EEN EEN EEEEER % du VA

Distillation en continu, on obtient un
liquide incolore qui titrCuus sas sas sss sunuuns % du

VA.

alcoolique.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé

| Vieillissement ou pas efiit de

Ajout d’eau distillé pour faire baisser le volum @S§
T,
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Précisez le fonctionnement de I'alambic a colonne e

n commentant le schéma ci-dessus

Distillation du Rhum

Jus de Canne

Chauffe-Vin<
Sans contact, le vin se réchauffe
et |z rhum se refroidit

fermenté (4 & 5°)

R

Les Différents Types de Rhums

Les Rhums Agricoles

Le rhum agricole est essentiellement produit
aux Antilles francaises.

®m Rhum Grappe Blanche

B Rhum Paille :

B Rhum Ambré :

B Rhum Vieux :

r ™
] s
EEmmmE rad
[ .

Rhum Colonne 4 Distiller |™=—= 2 :

a 70° Enmontant, la vapeur d'gay | seeeeeem——s :E 1
=& charge en alcool au EEmEmmE VE -

contact du vin qui descend. = i

— LT

| — JEE

Vapeur fih

d'eau a L

=1

i

Les Rhums Traditionnels
Sous-produit du Sucre

lls représentent plus de 98% de la producti
mondiale

B Rhum Traditionnel ou Tafia :

B Rhum Vieux :

B Rhum Grand Arbme :

B Rhum Léger :

RHUM

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé
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Le rhum AOC : Délivré depuis 1996 par I'INAO

Aprés quinze années de démarches acharnées alpgzdmes d’Etats divers, Jean-Pierre Bourdi{Brésident Directeur
Général du groupe BBS et président du CODERUM jéssa mort en 1998) a obtenu de haute lutte la miération AOC
Martinique pour les rhums de notre ile.

Depuis novembre 1996, les rhums agricoles de ldihague bénéficient de I'Appellation d'Origine Cadlée. A ce jour, la
Martinique est le seul département d’outre-mer sspder cette distinction.

Seuls ont droit a I'Appellation d’Origine ControléeMARTINIQUE » complétée par la mention « RHUM AGROLE », les
rhums obtenus par distillation du jus de cannagcéesfrais, fermenté et qui
répondent & des critéres précis concernant :

Les rhums pour lesquels est revendiquée I’Appelfati’Origine Contrélée Martinique ne peuvent étie em circulation sans
un certificat d’agrément délivré par I'Institut Natal des Appellations d’Origine (INAO).

Le logo distinctif, mis en place par le syndicas deumiers de la Martinique, apparait sur la
capsule.

Cette grande distinction est pour tous un certifilsagarantie tant au niveau de la provenance
gue de la qualité de nos produits.

(8

52~
(’dwz:-ﬂf !

{ar

C’est une victoire que nous avons remportée etigot récompenser un savoir-faire et
un terroir que nul & ce jour n'a pu égaler...

Rhum Agricole A.O.C. Martinique blanc

Il est obtenu apres un séjour en cuve inox d’'urimnim de trois mois apres la
distillation, temps nécessaire a sa bonne préparatilui garantissant une qualité et un
typicité inégalées.

Rhum Agricole A.O.C. Martinique élevé sous bois

Il est obtenu par la mise en vieillissement en fewdke chéne pendant une durée
minimum d’'une année. La jolie couleur dorée derhams est une invitation a la
dégustation de produits originaux

Rhum Agricole A.O.C. Martinique vieux

Il est obtenu par la mise en vieillissement en fewdke chéne de moins de 650 litres
pendant une période minimum de trois ans. Pourét@nu Rhum Agricole A.O.C.
Martinique vieux, le vieillissement doit obligatement s’effectuer en Martinique.

Les Différentes Marques Commerciales

Citez les marques commerciales que vous avez ewctasion de vendre dans les établissements ou
vous avez travaillé
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Reliez chaque Rhum a son pays ou département, rextez pour leur % en va.

Dilon @ @ Porto Rico
Damoiseau @ @ Martinique
Bacardi @ @ Brésil
Havana Club @ @ Guadeloupe
Cachaca @ @ lle de la Réunion
Clément @ @ Cuba
Pampéro @ @ Martinique
Pere Labat @ @ Marie Galante
Charrette @ @ Haiti
Barbancourt @ @ Vénézuela
Le Rhum dans le Monde

APPLETON JAMAIQUE

CACHACA BRESIL

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé Cathy Guillot Lycée des Métiers de I'h6tellerie du tourisme et des services d'Arcachon



Mais aussi ..

Montebello

Pére Labat

Riviere du Mat

Captain Morgan
Demerara

Mention Complémentaire Employé Barman

Situez sur la carte les iles qui produisent le Rhum

RHUM

Les Caractéristiques Gustatives des Rhums

HAVANA CLUB - 7 ans

MOUNT GAY — Extra old

ANGOSTURA 1919 8 ans

EL DORADO 15 ans

BARBANCOURT - 8 ans

ZACAPA CENTENARIO —
23 ans

CLEMENT RHUM VIEUX
EDITION LIMITEE

DILLON XO

MATUSALEM SOLERA 7
ans

DAMOISEAU RHUM
VIEUX

LA MAUNY
MARTINIQUE RHUM
VIEUX

MARIE-GALANTE
BIELLE RHUM VIEUX

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé
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BACARDI
Histoire @
BACARDI

En 1958, transfert des propriétés vers Porto R fuirla ........................... (<] élu en janvier
1959.

Produit aujourd’huia ........................ etau ...............e expdpar tanker

Elaboration

Les mélasses SoNt aChetEeS €N ...t

Fermentation
Rapide 24 a 36 heures, grace a la levaruda Bagaudiobtenir une maiche d’excellente qualité,
qui titre ............. - R % du va.

Distillation

La maiche est divisée en deux parties pour subir........... distillations simultanées

Une partie est distillée en 1 fois L’autre partie est distillée ........... fois, le
pour obtenir « I'arguardiente » « redistillado »

qui signifie « eau de............ » plus ................. (<) :

- % du va - R % du va

Maturation et Filtration
Vieilli un ou deux ans en fut de chéne ................. paacentuer sa rondeur. lls sont ensuite ............... au
charbon actif pour enlever toute ......................

Assemblages
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L’Essentiel du Cours

La définition

Le rhum est une eau de vie de plante, la canne a sucre. C'est le résultat de la distillation aprés fermentation de
vesou ou de mélasse. Il est fabriqué a la Réunion, en Jamaique, en Martinique, en Guyane, en Guadeloupe, a
Cuba... Il titre entre 40% minimum du volume d'alcool

Elaboration

Rhum Agricole

Le rhum de Vesou issu de la distillation du seslfgrmenté de la canne a sucre.

Levurage

Fermentation du Vesou qui dure de 36 & 48 heures.

On obtient un vin titrant de 5 & 6 % du VA, il egipelé vin de grappe.

Distillation dans des alambics a colonne (en comtin

Il faut une tonne de canne a sucre pour obtenirdQ@ alcool a 55 % de VA fin et aromatique.

Le rhum agricole est essentiellement produit autlléa francaises.

Rhum Grappe Blanche possede un godt corsé, amssutilisé dans les cocktails et il est la basé’d
punch. Il titre 55 % du VA minimum.

Rhum Paille : C’est un rhum qui a séjourné au mimnil an en fit de chéne, il posseéde une couleur
ambrée.

Rhum Ambré : C’est un rhum qui a séjourné au mimmi6 mois en flt de chéne, puis coloré au caramel,
il possede une couleur ambrée.

Rhum Vieux : Il est vieillit au moins 3 ans en fl# chéne américain ayant contenu du bourbon. Hqutes
une couleur foncée. Son godt est corsé et moelleux.

Le rhum de Mélasse, appelé souvent rhum traditipebgui est obtenu par distillation de la métass 1 O
Rhum Traditionnel Sous-produit du Sucre

Cuisson a 54°c du jus et centrifugation des métapsur en extraire les cristaux de sucres (éltibordu sucre), on
utilise le jus noir restant environ 50 %.

Levurage du jus obtenu a la fin de la cristallmatilu sucre qui est dilué avec de I'eau.

Il faut 3 litres de mélasse pour obtenir 1litrelciel.

Fermentation qui dure entre 25 et 40 heures dampérature de 25 a 30°C.

On obtient un vin de 5 a 10 % du VA

Distillation en continu, on obtient un liquide inore qui titre 65 & 75 % du VA.

lIs représentent plus de 98% de la production naded

Rhum Traditionnel ou Tafia : Il est soit incolom@tscoloré avec du caramel. Il titre entre 62 e@65u

VA.

Rhum Vieux : Il est vieillit en fat de chéne (boart) pendant 3 ans, il a une couleur ambrée, ciesium
fin qui sert pour la dégustation et de digestif.

Rhum Grand Ardme : Il a une fermentation de 8 goli€s. Il est utilisé dans les assemblages et ot pe
étre consommeé en |'état car il est trop corséstlpeoduit en Martinique.

Rhum Léger : distillé a 90 % du va + ajout d’'ealus Iéger en essences aromatiques, sa coulepdlest
et son godt neutre.

Les Différentes Marques Commerciales

HAVANA CLUB MOUNT GAY ANGOSTURA BARBANCOURT CLEMENT DILLON MARIE-GALANTE LA
MAUNY DAMOISEAU APPLETON.....

Travail a faire
Réaliser une fiche signalétique du Rhum : définitin, provenance, historique,
élaboration, marques commerciales...

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé Cathy Guillot Lycée des Métiers de I'h6tellerie du tourisme et des services d'Arcachon



