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1. La canne à sucre

• Famille botanique des graminées (blé, maïs, seigle, sorgho…)
• Plante tropicale (chaleur et humidité)
• Zone de culture entre 35° de latitude nord et 30° de latitude sud

• Pays producteurs : 
Brésil, Inde, Chine, Australie, Mexique,
Afrique du Sud, Thaïlande, Etats-Unis,…
+ Europe : Madère, Espagne du Sud, France DOM TOM

Introduction
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2. Le jus (VESOU)

Broyage des cannes à sucre au plus tard 36 heures après leur coupe (pour éviter la 
fermentation du sucre présent)

Composition : 70 % d'eau, 14 % de saccharose, 14 % de matière ligneuse et 2 % d'impuretés 

3A-Rhum

Filtration

Pression mécanique et  
imbibition des cannes

Introduction
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3. La fermentation

Vesou filtré  fermentation par Saccharomyces cerevisiae (36 à 48 heures) dans des cuves ouvertes
AOC ‘Rhum agricole Martinique’ : 120h max après broyage pour éviter le développement de bactéries et goûts indésirables
Potentiel aromatique des jus préservé

Vin (Vesou fermenté) à 5-6 % alc. (v/v)

AOC ‘Rhum agricole Martinique’ 7,5% alc. (v/v) max
Distillation facilitée
Meilleure concentration des arômes

Introduction

Fermentation discontinue, 
en cuve ouverte

1 tonne de canne à sucre
±100 L de rhum agricole à 55°
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4. La distillation 

2 types de rhum : rhum industriel (ou traditionnel) à base de mélasse (résidu du raffinage du sucre) et rhum agricole à partir 
du vesou

2 types de colonne
Alambic à repasse (discontinu)
Alambic à colonne (continu)

AOC ‘Rhum agricole Martinique’ 
Colonne composée : 

o zone d’épuisement minimum 15 plateaux 
o zone de concentration de 5 à 9 plateaux

 distillation à une teneur en alcool entre 65% et 75%

 sélection des arômes et teneur élevée en substances 
volatiles spécifiques 

Introduction
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5. La maturation 

But : poursuite des réactions d'estérification et dissipation des arômes volatiles indésirables
Cuves inox ou fûts en bois

Rhums blancs
Rhum produit par distillation, stocké en cuve en inox, puis ramené à des teneurs en alcool de 40 à 60% (v/v) par adjonction d'eau 
de source ou d’eau distillée et embouteillé

AOC ‘Rhum agricole Martinique’ : rhums agricoles « blancs » sans coloration avec une période de repos en cuve de 6 semaines 
au minimum après leur distillation

Rhum élevé sous-bois – Rhums vieux (bruns) 
Rhum blanc mis en vieillissement dans des fûts/foudres en chêne (jusqu’à 11 000L)

AOC ‘Rhum agricole Martinique’ 
« vieux » vieillis au moins trois ans en fût de chêne (650L max)
« vieux millésimés » vieillis au moins six ans en fût de chêne (650L max)

Introduction
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Matériels et méthodes
1. Le vesou

Simili - Vesou Mélange Mélasse et Sucre de canne complet  dilué à 14° Brix (AOC)

Vesou à base de jus  Jus de canne dilué à 14° Brix (AOC)

extraction par broyeuse de canne 

2. La fermentation

Conditions   Température et durée (proche AOC martinique) : 29°C  et 72 heures

Essai échelle labo 1L Essai échelle pilote 30L
en étuve en étuve 

13/10/2023



BRALim

A-Rhum 8

3. La distillation   

Distillateur de laboratoire

4 appareils de distillation  (colonne de vigreux)

Contrôle de température en tête de colonne

Ballons de 2L 

Chauffe ballons avec contrôle de température

Matériels et méthodes
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3. La distillation   

Distillateur Alambic  matériel d’origine  

Distillateur Alambic  matériel avec colonne à plateaux 

Matériels et méthodes

Distillateur Alambic 
matériel avec alimentation en milieu 
de colonne 

• Colonne concentration 5 
plateaux

• Cuve 50L pour alimentation en 
milieu de colonne

• Colonne d’épuisement 8 
plateaux

• Cuve 70L

13/10/2023
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4. La maturation
En étuve : 27,6 - 28,5°C et 48,2 - 57,8% d’humidité 

Cuve en inox 4L

Fûts 5L ex-Bourbon en bois de chêne 

Matériels et méthodes
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5. Profils aromatiques

Echantillonnage par Head Space Trap

Séparation des COV par une colonne PERKIN Elite 
30 m x 0,32mm x 1,0µm

Identification par spectrométrie de masse

Identification possible par SNIFFING

EXTRACTION – SECHAGE – TEMPS – TEMPERATURE 

Matériels et méthodes
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Protocoles d’extraction des COV

Bières Distillats
Alcools finis

- 5 ml
- 70°C
- 30 minutes

5 µl -
110°C  -

30 minutes  -

5. Profils aromatiques

Matériels et méthodes

13/10/2023



BRALim

A-Rhum 13

Différentiation des rhums blancs par GC-MS
Caractérisation des rhums commerciaux
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Ethyl-CaprylateEthyl-(S)-Lactate
Ethyl-Dodecanoate

Ethyl-Caprate

Différentiation des rhums blancs par GC-MS
Caractérisation des rhums commerciaux

Cinquantaine de COV identifiés
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Différentiation des rhums blancs par GC-MS
Caractérisation des rhums commerciaux
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Ethane, 1,1-diethoxy-

1-Butanol, 3-methyl-

1-Butanol, 2-methyl-

Propanoic acid, 2-methyl-, ethyl ester

1-Pentanol

Ethanedioic acid, diethyl ester

Hexanal

Propanoic acid, 2-hydroxy-, ethyl ester

1-Hexanol

1-Butanol, 3-methyl-, acetate

2-Heptanone

Acetic acid, 1-ethyl-2-methylpropyl ester

2-Heptanol

Heptanal

Ethanol, 2-butoxy-
1-Propene, 3,3-diethoxy-

Benzaldehyde

Pentane, 1-(1-ethoxyethoxy)-

n-Caproic acid vinyl ester
Furan, 2-pentyl-

Hexanoic acid, ethyl ester

Hexanoic acid, ethyl ester

Nonanal

Phenylethyl Alcohol

Phenol, 4-ethyl-

Butanedioic acid, diethyl ester

Octanoic acid, ethyl ester

2-Decenal, (E)-

Phenol, 4-ethyl-2-methoxy-

Decanoic acid, ethyl ester

Dodecanoic acid, ethyl ester
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Différentiation des rhums blancs par GC-MS
Caractérisation des rhums commerciaux
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Ethane, 1,1-diethoxy-

1-Butanol, 3-methyl-

1-Butanol, 2-methyl-

Propanoic acid, 2-methyl-, ethyl ester

1-Pentanol

Ethanedioic acid, diethyl esterHexanal (2H)-Furanone, dihydro-2-methhyl-

Propanoic acid, 2-hydroxy-, ethyl ester

Dimethyl Sulfoxide

Furfural

Butanoic acid, 2-methyl-, ethyl esterButanoic acid, 3-methyl-, ethyl ester

3-Hexen-1-ol

1-Hexanol

1-Butanol, 3-methyl-, acetate

2-Heptanone

Acetic acid, 1-ethyl-2-methylpropyl ester

2-Heptanol

Heptanal

Ethanol, 2-butoxy- 1-Propene, 3,3-diethoxy-

Ethanol, 2,2-diethoxy-

2-Heptenal, (Z)-

Benzaldehyde Formic acid, heptyl ester

Pentane, 1-(1-ethoxyethoxy)-

1-Octen-3-ol

n-Caproic acid vinyl ester
n-Caproic acid vinyl ester

Ethoxyacetaldehyde diethylacetate

Furan, 2-pentyl-

Hexanoic acid, ethyl ester

Hexanoic acid, ethyl ester
Nonanal

Phenylethyl Alcohol
Phenol, 4-ethyl-

Butanedioic acid, diethyl ester Levomenthol

Octanoic acid, ethyl ester

2-Decenal, (E)-

Cinnamaldehyde, (E)-

Phenol, 4-ethyl-2-methoxy-

Decanoic acid, ethyl ester

Dodecanoic acid, ethyl ester

Bellevue

Bologne

Cœur de chauffe
Daloiseau

Favorite

Père Labat Longueteau
Saint James Ambré M

Reimonenq

Trois Rivières 1980
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BLANCS BRUNS

Différentiation des rhums blancs et bruns par GC-MS
Caractérisation des rhums commerciaux
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A2 Bière

A4 Bière

A9 Bière

A12 Bière

B 3 Bière

B6 Bière

B9 Bière

B10 Bière
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Observations actives

- 12 fermentations avec des 
levures différentes

- 1L
- Distillation en colonne de 

Vigreux

Sélection sur base de leur profil organoleptique et analytique
Caractérisation des bières de mélasse/sucre (fin fermentation)

4 bières de qualité supérieure 
(A2, A4, A9 et A12)
4 bières intéressantes (B3, B6, 
B9 et B13)
4 bières rejetées
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Ethanol

1-Propanol

Ethyl Acetate

1-Propanol, 2-methyl-

Butanal, 2-methyl-

1-Butanol
2-Pentanone

Mercaptoacetone Furan, 2,5-dimethyl-Propanoic acid, ethyl ester

n-Propyl acetate

1,3-Dioxane, 2,4-dimethyl-

Ethane, 1,1-diethoxy-
1-Butanol, 3-methyl- + 2-methy

Isobutyl acetate
Butanoic acid, ethyl ester

3(2H)-Furanone, dihydro-2-meth

Acetic acid, butyl ester

1-Butanol, 3-methyl-, acetate

1-Butanol, 2-methyl-, acetate

3(2H)-Thiophenone, dihydro-2-
m

Hexanoic acid, ethyl ester

NonanalAcetic acid, 2-ethylhexyl ester

Phenylethyl Alcohol

Octanoic acid, ethyl ester

Acetic acid, 2-phenylethyl estNonanoic acid, ethyl ester

Decanoic acid, ethyl ester
Dodecanoic acid, ethyl esterPentadecanoic acid, 3-methylbu

Acetic acid, octyl esterA2 Bière

A4 Bière

A9 Bière

A12 Bière

B 3 Bière

B6 Bière

B9 Bière

B10 Bière

-5E+08

0

500000000

1E+09

1,5E+09

2E+09

2,5E+09

-4E+09 -3E+09 -2E+09 -1E+09 0 1E+09 2E+09 3E+09 4E+09

F
2

 (
2,

4
6 

%
)

F1 (97,19 %)

Biplot (axes F1 et F2 : 99,66 %)

A-Rhum 19

Sélection sur base de leur profil organoleptique et analytique
Caractérisation des bières de mélasse/sucre (fin fermentation)

13/10/2023
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Ethanol

1-Propanol

Ethyl Acetate

1-Propanol, 2-methyl-

1-Butanol

1,3-Dioxane, 2,4-dimethyl-

Ethane, 1,1-diethoxy-
1-Butanol, 3-methyl- + 2-methy

Isobutyl acetate
Butanoic acid, ethyl ester

3(2H)-Furanone, dihydro-2-meth

Acetic acid, butyl ester

Furfural

1-Butanol, 3-methyl-, acetate

1-Butanol, 2-methyl-, acetate

3(2H)-Thiophenone, dihydro-2-m

Hexanoic acid, ethyl ester
Nonanal

Acetic acid, 2-ethylhexyl ester

Phenylethyl Alcohol

Octanoic acid, ethyl esterAcetic acid, 2-phenylethyl est

Nonanoic acid

Decanoic acid, ethyl ester

Dodecanoic acid, ethyl ester

p-Octylacetophenone

Pentadecanoic acid, 3-methylbu
Tetradecanoic acid, ethyl ester

A2 Dist V

A4 Dist V

A9 Dist V
A12 Dist V
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Différentiation sur base de leur profil analytique
Caractérisa on des dis llats  des 4 bières de qualité supérieure

A2
A4
A9
A12
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A2 dist

A4 dist

A9 dist

A12 dist

Bologne cubi

Montebello

Bologne Black 
Canne

La Favorite

Damoiseau
Dillon 55

Longueteau P4 
2021 Canne 

bleue

Père Labat

Cœur de Chauffe

Bologne A T0
Bologne B T0
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Comparaison avec les rhums commerciaux
Caractérisa on des dis llats  des 4 bières de qualité supérieure

13/10/2023



BRALim

Influence de la méthode de distillation : colonne de Vigreux versus 
colonne à plateaux

A-Rhum 22

VIGREUX

PLATEAUX
1-Butanol

Alcool iosamylique

Esters longs

Isoamyl acétate

Même bière : A 12 obtenue par 
fermentation de mélasse/sucre 
avec la même levure

13/10/2023



BRALim

A-Rhum 23

VIGREUX vs PLATEAUX

VIGREUX

PLATEAUXEsters longs

Isoamyl acétate

Phényléthyl alcool

Influence de la méthode de distillation : colonne de Vigreux versus 
colonne à plateaux
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Bologne A T0

Bologne A 230526
Bologne A 230630

Bologne A 230602
Bologne A 230606

Bologne A 230609

Bologne A 230613
Bologne A 230616Bologne A 230620Bologne A 230623

Bologne A 230630
Bologne A Tfinal

Bologne A TF + Mat

Bologne B T0

Bologne B 230526

Bologne B 230630

Bologne B 230602
Bologne B 230606

Bologne B 230609
Bologne B 230613Bologne B 230616Bologne B 230620

Bologne B 230623
Bologne B 230630

Bologne B Tfinal

Bologne B TF + Mat

Bologne AB Mat DJ

Bologne VO

Bologne Cask 
Matured
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T0

T+8 Semaines

Rhums vieux commerciaux

Acides, Furfural, Lactones, Vanilline +...

Vieillissement du rhum commercial Bologne en fût de bourbon
Influence du vieillissement en fût sur le profil en COV
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ARFB FUT 0210

ARFB INOX 0210

BOLOGNE FUT 0210

BOLOGNE INOX 0210

,  04-Oct-2023 + 11:43:595mml 110C 30min HS

21.40 23.40 25.40 27.40 29.40 31.40 33.40 35.40 37.40 39.40 41.40 43.40 45.40 47.40 49.40 51.40 53.40 55.40 57.40 59.40 61.40 63.40 65.40
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231004 arfb fut b 0210 01 2: Scan EI+ 
TIC

3.87e8
28.69

19.73
24.1021.83 22.58

59.91

52.71

48.72
39.85

38.66

55.23

65.30

66.21

231004 arfb inox b 0210 01 2: Scan EI+ 
TIC

4.56e8
28.69

19.74
24.0921.49 21.82

59.91

52.71

48.7439.85
38.66

55.24

65.31

66.21

231004 bologne fut a 0210 01 2: Scan EI+ 
TIC

2.50e8
59.91

22.50

19.73

52.71

23.12
28.66

24.10
48.7738.6430.25 39.85 49.82 55.2353.01 56.31 56.87

58.64

65.31

60.18
63.40

66.41

231004 bologne inox a 0210 01 2: Scan EI+ 
TIC

3.57e8
59.91

22.45

19.75

52.71

23.09 38.6328.65 30.21 49.80 56.30

65.30

66.40

Isoamyl acétate

Ethyl lactate

Comparaison des rhums ‘ARFB’ et Bologne vieillis en cuve inox et en fût de chêne
Influence du vieillissement en fût sur le profil en COV
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Bologne Mat Inox 0210Bologne Mat Fut 0210

ARFB Mat Inox 0210
ARFB Mat Fut 0210

Bologne Mat Inox  1010

Bologne Mat Fut 1010

ARFB Mat Inox 1010
ARFB Mat Fut 1010

Bologne Mat DJ

Bologne VO

Bologne Cask Matured
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Comparaison des rhums ‘ARFB’ et Bologne vieillis en cuve inox et en fût de chêne
Influence du vieillissement en fût sur le profil en COV
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• Influence de la levure sur le profil aromatique à partir d’une même base (matière première)

• Conservation de ces différences aromatiques dans les distillats

• Conservation des différences aromatiques au travers du vieillissement tout en se rapprochant de 
rhums vieux commerciaux

• Profil aromatique sélectionné proche de certains rhums agricoles blancs

Conclusions
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• Réaliser le même cheminement avec du jus à partir de cannes fraiches  et/ou congelées

• Influence de la matière première

• Corréler les analyses de profils aromatiques avec l’analyse sensorielle (panel expert) 

• Corréler les analyses de profils aromatiques avec l’analyse olfactive (GC-MS-Sniffing)

Perspectives
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A-Rhum  vous remercie de votre 
attention

msale@spfb.brussels

ppate@spfb.brussels
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